Un grand classique, que j'ai revisité en confectionnant une pdte sablée sans beurre avec de la
farine de sarrasin au goiit assez "rustique”. J'ai préalablement poélé les pommes dans une noix de
beurre fondu, avant de les déposer sur une généreuse couche de caramel au beurre salé.

Ingrédients (pour un moule a tarte de 25 cm de diamétre) :

Pour la pate :

- 120 g de farine de sarrasin

- 120 g de farine de blé type 55 (blanche)
- 1 oeuf

- 1 pincée de sel

- 20 g de cassonade

- 1 cuil de Calvados (a défaut du rhum)

- 80 ml de lait

Pour la garniture :

- 6 pommes de taille moyenne
- 5 grosses cuil a soupe de caramel au beurre salé
- 20 g de beurre demi-sel

Préparation :

Réaliser la pate : mélanger au mixeur tous les ingrédients de la pate. Ajouter un peu de farine de
blé si la pate est trop molle Réserver au frais au moins 30 min pour que la pate se raffermisse.

Pendant ce temps, peler les pommes, enlever le trognon et les émincer en lamelles.
Chauffer le beurre dans une poéle et y faire revenir les fruits a couvert durant 5 -10 minutes.
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Préchauffer le four Th.6 (180°C).

Etaler ensuite la pate au rouleau (sur une épaisseur de 2-3 mm) sur un plan fariné. En garnir un
moule a tarte. Piquer le fond avec une fourchette.

Etaler la moiti¢ de la créme de caramel. Déposer les lamelles de pommes dessus en cercle
concentrique. Verser le reste de la crémepar dessus en filet (si la créme est trop épaisse, la liquéfier
en la faisant tiédir au bain-marie).

Enfourner et laisser 30 min, jusqu'a ce que la pate soit dorée.

Déguster la tarte tiede ou froide.
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