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Ce journal traite la question de la fabrication d'une tarte aux pommes. Dessert simple et de bon goût, la tarte au pomme sait se faire une place après un repas léger. Une tarte diététique à vocation universelle s'il en est, qui permet facilement au pâtissier amateur de s'exprimer. N'en abusez pas cependant.



Commençons par la base, la pâte. Il vous faut, approximativement, entre 100g et 150g de beurre mou coupé en morceaux. Pour ce faire sortez le du frigo et faites le reposer quelques minutes en morceau dans le moule.



Apportez la farine. Elle doit recouvrir le beurre. Sablez la pâte, c'est à dire malaxez finement entre vos doigts les morceaux de beurre entourés de farine pour en faire une poudre grasse. La quantité de farine est variable. Environ 2 fois la masse de beurre, mais faites au jugé selon la quantité de matière grasse que vous voudrez voir arborée par votre gâteau.



Une fois la poudre bien homogène, il est nécessaire de former la pâte. Assemblez la poudre en un petit tas, faites une fontaine et remplissez la d'eau (très peu, 1-2 cuillères à soupe suffisent en théorie).



Assemblez les grains de sable, malaxez (mais pas trop) jusqu'à obtenir une boule homogène. Si ça colle aux doigts, il y a trop d'eau, rajoutez un peu de farine. Si au contraire, la poudre n'agglomère pas, rajoutez patiemment un peu d'eau.



Ceci fait, mettez la boule au frigo pendant 30mn-1h. Cet interlude vous permettra de préparer une compote (alternatif) ou de couper les pommes en tranche, voir les deux. Ceci fait, revenons à notre pâte.



Abaissez là sur le moule au rouleau à patisserie ou avec une bouteille de vin vide à défaut de rouleau à patisserie. Donnez un coup successivement dans chaque direction horaire successive pour un étalement homogène.



Ceci fait, garnissez la pâte avec la compote, le cas échéant, puis ajouter les pommes en morceau. La disposition harmonieuse participe à l'aspect esthétique de la tarte. Saupoudrez ou non de sucre en poudre, miel ou autre. 



Faites cuire au four entre 150°C et 200°C. Surveillez la cuisson, sortez lorsque c'est prêt. Laissez refroidir. Servez.
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