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Tarte aux pêches et thé vert

[image: Tarte aux pêches et thé vert]

Pour cette délicate tarte aux pêches et thé vert, un fond de pâte sablée cuite "à blanc" dans lequel on pose une crème pâtissière au thé vert, puis des quartiers de pêches blanches pochées.


 40K 1 15 4.9
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 2 Octobre 2016
Mots-clés pour cette recette : TartePêcheCrèmeThé vertPâtisseriePâte sablée

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (104×) Je l'ai faite (107×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 6 personnes, il vous faut :
	1 [image: thé] 1 petite cuillère de thé
	2 [image: Crème pâtissière] 400 g de Crème pâtissière
	3 [image: colorant alimentaire] 5 gouttes de colorant alimentaire
	4 [image: Pâte sablée] 300 g de Pâte sablée
	5 [image: pêche] 4 pêches
	6 [image: Sirop à pocher] 1 litre de Sirop à pocher
	7 [image: abricotage] 2 cuillères à soupe d'abricotage (facultatif)
	Poids total de ces ingrédients : 2 225 grammes


Changer ces ingrédients pour : 2 personnes 3 personnes 6 personnes 12 personnes 18 personnes 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Cuisson	Totale
	41 min.	30 min.	1 heure 11 min.

Pour planifier cette recette :	A quelle heure finirai-je cette recette si je la commence à ... ?
	A quelle heure dois-je commencer pour finir cette recette à ... ?
	Calculez moi ça...






	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1 -  30 min.
[image: Tarte aux pêches et thé vert]

	Préparez 400 g de Crème pâtissière, dont vous aurez fait infuser dans le lait 1 petite cuillère de thé pendant 5 minutes.

Je vous conseille plutôt du thé vert qui d'une part va très bien avec les pêches, et puis surtout n'apporte pas d'amertume.

	


	
	Étape 2
[image: Tarte aux pêches et thé vert]

	A part l'infusion de thé vert dans le lait, procédez comme pour une crème pâtissière classique, et à la fin ajoutez 5 gouttes de colorant alimentaire vert pour une belle couleur.

Laissez refroidir à couvert.

	


	
	Étape 3 -  25 min.
[image: Tarte aux pêches et thé vert]

	Étalez 300 g de Pâte sablée, puis garnissez le moule et faites cuire la pâte seule.

	


	
	Étape 4 -  5 min.
[image: Tarte aux pêches et thé vert]

	Pochez 4  pêches (blanches de préférence) dans 1 litre   de Sirop à pocher et coupez chacune en huit quartiers.

	


	
	Étape 5 -  3 min.
[image: Tarte aux pêches et thé vert]

	Dressage de la tarte
Déposez la crème pâtissière au thé en une couche régulière dans le fond de tarte.

	


	
	Étape 6 -  5 min.
[image: Tarte aux pêches et thé vert]

	Répartissez les quartiers de pêches, bien égouttés, sur la crème.

	


	
	Étape 7 -  3 min.
[image: Tarte aux pêches et thé vert]

	Si possible, enduisez les fruits d'une couche d'abricotage pour les rendre bien brillants et les protéger de l'oxydation (surtout si vous ne servez pas la tarte dans les 2 heures).

	


	
	Étape 8
[image: Tarte aux pêches et thé vert]

	Gardez au frais avant de servir.

	

Remarques
Vous pouvez varier la recette en utilisant du thé noir à la place du vert, dans ce cas ne laissez infuser que 3 minutes pas plus, sinon vous aurez une certaine amertume dans la crème.


Conservation
Un jour au frigo, protégé par un film alimentaire.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	2 209 Kcal ou 9 249 Kj	48 gr	607 gr	140 gr
	110 %	18 %	57 %	21 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	99 Kcal ou 414 Kj	2 gr	27 gr	6 gr
	5 %	1 %	3 %	1 %


 	Par personne
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	368 Kcal ou 1 541 Kj	8 gr	101 gr	23 gr
	18 %	3 %	10 %	4 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).Allergènes possibles dans cette recette : Œuf, Lait, Gluten, Fruits à coque



Combien ça coûte ?
	Pour 6 personnes : 9.64 €
	Par personne : 1.61 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Sirop à pocher]	Sirop à pocher :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Coupe Augustin, Pêche Melba, Tarte aux agrumes, Tarte poires et chocolat, note de menthe, Comment pocher des pêches, ...  Toutes
	[image: Crème pâtissière]	Crème pâtissière :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Pains briochés aux raisins, Pains aux raisins, Crème de pistache, Mille-feuilles, Chinois, ...  Toutes
	[image: Pâte sablée]	Pâte sablée :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Flan parisien au chocolat, Tarte au citron (meringuée), Key lime pie pour Jérémy, Comment cuire un fond de tarte seul, Tarte aux fraises, ...  Toutes
	[image: Colorant alimentaire]	Colorant alimentaire :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Croute à thé, Tarte meringuée au citron vert, Glace à la menthe fraîche, Crème pâtissière au citron vert, Tarte meringuée aux poires et citron vert, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Tartines grillées aux poireaux et Camembert]
Tartines grillées aux poireaux et Camembert
 Pour cette recette, des tartines grillées garnies d'une onctueuse fondue de poireaux, sur laquelle on pose des tranches de camembert, et qui sont mises a fondre et dorer au four.
44K 24.5  21 min.  6 Mars 2020

[image: Cake aux châtaignes]
Cake aux châtaignes
 Ce délicieux gâteau est aux châtaignes à double titre : il contient de la farine de châtaignes et de la crème de marron.
321K 93.9  1 heure 13 min.  8 Mai 2020

[image: Crumble aux fruits]
Crumble aux fruits
 Ce n'est pas vraiment un gâteau, mais c'est très simple à faire et délicieux : une couche de fruits recouverte d'une sorte de pâte sablée émiettée qu'on met à dorer au four.
345K 283.8  1 heure 11 min.  21 Février 2011

[image: Galette des rois aux pommes caramélisées]
Galette des rois aux pommes caramélisées
 Une galette des rois sans frangipane, une sorte de tourte-tatin ou de galette-tatin.
247K 84.4  1 heure 55 min.  11 Septembre 2018

[image: Pain d'epice]
Pain d'epice
 Voilà une recette qui va peut-être vous rappeler quelques souvenirs d'enfance.
272K 234.0  1 heure 4 min.  21 Février 2011




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 14/04/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire



Vos 1 commentaires ou questions sur cette recette
	Je mets cette recette de coté pour l'année prochaine car la saison des pêches est terminée Posté par marie-anne le 2 octobre 2016 à 18h03 (n° 1)






	
	
	
Suivre cette recette
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.
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