
liste des ingrédients

Prêt,  feu,  à votre tablier
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 LA PÂTE SABLÉE

1. DANS UN SALADIER (OU AU ROBOT), SABLER LA FARINE AVEC LE BEURRE EN PETITS DÉS.

2. AJOUTER LE SUCRE GLACE, LE SEL, PUIS L’ŒUF. MÉLANGER RAPIDEMENT SANS TROP TRAVAILLER.

3. FORMER UNE BOULE, FILMER ET LAISSER REPOSER 30 MIN AU RÉFRIGÉRATEUR.

Pour la pâte sablée :

250 g de farine

125 g de beurre doux froid

90 g de sucre glace

1 œuf

1 pincée de sel

Pour la crème d’amandes :

100 g de poudre d’amandes

100 g de beurre mou

100 g de sucre en poudre

2 œufs

1 c. à soupe de farine

Quelques gouttes d’extrait d’amande amère 

Pour la garniture :

8 à 10 figues fraîches bien mûres

Amandes effilées, miel

pour  6 -8
personnes

35-40
minutes

30
 minutes niveau FACILE

C U I S I N E  &  P A R T A G E

#tresbonauquot id i en
p o u r  p l u s  d e  r e c e t t e s  r e j o i g n e z - n o u s  s u r  w w w . M A R C H E F R A I S O R G E V A l . F R  -  @ m a r c h e f r a i s o r g e v a l

#marchefra isorgeval

tartes au figues et sa crème d’amandes



suite de la recette
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 LA CRÈME D’AMANDES

1. FOUETTER LE BEURRE MOU AVEC LE SUCRE JUSQU’À OBTENIR UNE CRÈME

LÉGÈRE

2. AJOUTER LES ŒUFS UN À UN, PUIS LA POUDRE D’AMANDES ET LA FARINE

3. MÉLANGER JUSQU’À UNE TEXTURE HOMOGÈNE, RAJPUTEZ QUEQLUES GOUTTES

D’AMANDE AMER

 LE MONTAGE

1. FONCER UN MOULE À TARTE AVEC LA PÂTE SABLÉE ET PIQUER LE FOND

2. ÉTALER LA CRÈME D’AMANDES UNIFORMÉMENT

3. COUPER LES FIGUES EN DEUX (OU EN QUARTIERS) ET LES DISPOSER JOLIMENT

SUR LA CRÈME

4. ARROSER D’UN FILET DE MIEL ET PARSEMER D’AMANDES EFFILÉES

LA CUISSON

CUIRE 35 À 40 MIN À 180°C (FOUR PRÉCHAUFFÉ), JUSQU’À CE QUE LA TARTE

SOIT BIEN DORÉE

pour 6 -8
personnes

35-40
minutes

30
minutes niveau FACILE

C U I S I N E  &  P A R T A G E

#tresbonauquot id i en
p o u r  p l u s  d e  r e c e t t e s  r e j o i g n e z - n o u s  s u r  w w w . M A R C H E F R A I S O R G E V A l . F R  -  @ m a r c h e f r a i s o r g e v a l

#marchefra isorgeval

tartes au figues et sa crème d’amandes

Laisser tiédir, ajouter un léger nappage de miel si besoin pour la

brillance, servir avec une boule de glace vanille


