Les tartelettes amandine fagon Ragueneau

Ingrédients et ustensiles pour 6 tartelettes :
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Préparation :
Préchauffez votre four a 200°.

Préparez la pate brisée : Mélangez la farine, le sel, le beurre, 'eau et malaxez a la main. Laissez reposer le
temps de préparer la creme.

La creme : Battez les ceufs avec le sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse.

Vous pouvez remarquer que dans la recette donnée par Ragueneau, il n’y a aucune mention de sucre. Soit
cette tartelette était non sucrée, mais j’en doute ; soit le sucre était déja incorporé dans le lait d’amande
douce, ce qui est bien plus probable. (Autre option : c’est un oubli volontaire ou involontaire d’Edmond
Rostand)

Ajoutez le jus du cédrat. Mélangez.

Ajoutez le lait d’amande et fouettez la préparation jusqu’a ce que le mélange mousse.

Etalez la pate. Foncez des moules a tartelette. (Petit conseil : préférez des moules bien profonds.)
Pigquez le fond a I'aide d’une fourchette.

D’un doigt preste, abricotez, c’est-a-dire badigeonnez les bords de la tartelette avec de la confiture
d’abricots.

Versez la préparation dans les moules. Attention a ne pas trop en mettre ! Le flan va énormément gonfler a
la cuisson (et retomber apres).

Enfournez pendant 40 minutes environ.
Les tartelettes sont cuites lorsque le dessus du flan est Iégerement doré.

Laissez refroidir avant de déguster




