Tarte au sérac, au miel & au citron

Pour un moule & tarte d’environ 25 cm de diamétre.

Ingrédients
Pour la pate :

220 g de farine
1-2 cs de sucre
140 g de beurre

1 pincée de sel
3-4 c¢cs d'eau froide

Pour la garniture :

350 g de sérac peu salé

100-120g de miel

3 oeufs pas trop gros

1 cc de cannelle moulue

50g d'amandes moulues ou de noisettes moulues ou rien
le zeste rapé de 2 citrons

le jus d'un citron

Si désiré : un petit pot de confiture (env 120g)

Pour la pate, réunir la farine et le beurre coupé en dés dans un bol et sabler du bout
des doigts. Ajouter le sel et le sucre et mélanger.

Ajouter enfin 3-4 cs deau et mélanger rapidement, afin d'obtenir une pate homogéne
sans trop la travailler. Couvrir la pate et placer au frigo une trentaine de minutes.

Pendant ce temps, pour réaliser la garniture, passer le sérac dans une passoire a
grillage plutdt fin au dessus d'un saladier.

Ajouter le miel et bien mélanger & la spatule.

Ajouter les oeufs, les amandes moulues, la cannelle, le zeste et le jus de citron et
mélanger & nouveau. Couvrir le saladier et réserver au frigo.

Préchauffer le four a 190°C (170°C & chaleur tournante) et sortir la pate du frigo. Sur
un plan de travail légerement fariné, étaler la pate au rouleau et garnir un moule a
tarte d'env. 25 cm de diametre.

Recouvrir le fond d'un disque de papier sulfurisé puis dun moule & tarte légerement
plus petit ou de haricots secs, afin de la cuire a blanc.

Glisser le moule dans le four et faire cuire environ 15 minutes.

Retirer le moule plus petit ou les haricots, ainsi que le papier sulfurisé et
continuer de faire cuire la pate une dizaine de minutes.

Sortir le moule et baisser la température du four a 180°C (160°C & chaleur tournante).
Tartiner le fond de la tarte avec de la confiture, si utilisée, puis verser la masse au
sérac par dessus.

Faire cuire pendant 35-40 minutes, jusquad ce que le dessus soit légérement doré.
Laisser refroidir avant de déguster.
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