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	 Tarte fondante mûres-amandes
	Tarte Jurassienne 

Tarte fraise et verveine



Pour cette tarte, une pâte sablée croustillante, une crème à la verveine, et bien sur des fraises.


 58K 18 3.9
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 9 Juin 2014
Mots-clés pour cette recette : TarteFraisesVerveinePâtisserieCrème

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (107×) Je l'ai faite (116×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 1 tarte, il vous faut :
	1  300 g de Pâte sablée
	2  50 g de chocolat blanc (facultatif)
	3  250 g de crème Chantilly
	4  300 g de Crème pâtissière
	5  2 cuillères à soupe de liqueur de verveine
	Poids total de ces ingrédients : 880 grammes


Changer ces ingrédients pour : 1 tarte 2 tartes 3 tartes 
Changer d'unités de mesures : Métriques   Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Totale
	1 heure 31 min.	1 heure 31 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 -  25 min.


	Faites cuire "à blanc" 300 g de Pâte sablée.

	


	
	Étape 2 -  7 min.


	Enduisez le fond de chocolat blanc, ce n'est pas indispensable mais ça permet de garder le fond croustillant plus longtemps.

	


	
	Étape 3 -  20 min.


	Préparez la crème chantilly.

Réservez

	


	
	Étape 4 -  20 min.


	Préparez la crème pâtissière.

	


	
	Étape 5 -  2 min.


	Incorporez, au fouet, à la crème pâtissière refroidie 2 cuillères à soupe de liqueur de verveine.

	


	
	Étape 6 -  1 min.


	Versez la chantilly dans la crème pâtissière...

	


	
	Étape 7 -  3 min.


	... et incorporez les l'une dans l'autre délicatement, à la maryse, pour obtenir une crème légère.

	


	
	Étape 8 -  3 min.


	Déposez une couche de cette crème sur le fond de tarte (le plus facile est d'utiliser si possible une poche à douille).

	


	
	Étape 9 -  10 min.


	Et garnissez de fraises, que pour "planterez" un peu dans la crème.

Mettez au frigo en attente, mais sortez à température ambiante 30 minutes avant de servir.

	

Remarques
Pour une version sans alcool, vous pouvez faire une crème pâtissière à la verveine en faisant infuser dans le lait de la verveine fraiche.


Conservation
Quelques heures au frigo, protégé par un film alimentaire.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	2 772 Kcal ou 11 606 Kj	53 gr	271 gr	214 gr
	139 %	20 %	26 %	32 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	315 Kcal ou 1 319 Kj	6 gr	31 gr	24 gr
	16 %	2 %	3 %	4 %


 	 Par tarte
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	2 772 Kcal ou 11 606 Kj	53 gr	271 gr	214 gr
	139 %	20 %	26 %	32 %




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 : Gluten, Lait, Œuf, Fruits à coque



Combien ça coûte ?
	Pour 1 tarte : 6.31 €

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)
		Crème pâtissière :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Coupe de fraises menthe et Chantilly, Tartelettes poire-verveine, Douillons d'Yvetot, Tarte poires et chocolat, note de menthe, Tarte meringuée aux poires et citron vert, ...  Toutes
		Pâte sablée :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Comment cuire un fond de tarte seul, Comment faire des fonds de tartelettes, Tarte au citron (meringuée), Croute à thé, Comment étaler une pâte à tarte, ...  Toutes
		Crème Chantilly :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Feuilleté aux fraises express, Charlotte aux poires, Riz au lait Chantilly, Petits choux Mont-Blanc, Vacherin glacé, ...  Toutes
		Liqueur de verveine :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Flan à la verveine, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier

Tarte fondante au chocolat
 Vous noterez l'absence (ou presque) de sucre dans cette recette, c'est une tarte vraiment chocolat et donc un peu amère.
281K 264.8  2 heures 26 min.  16 Novembre 2013


Tarte aux poires à la crème d'amandes
 Voici une recette de tarte très facile à faire et rapide puisque tout ou presque peut être fait à l'avance. Un bout de pâte sablée, un peu de crème d'amande et quelques poires ? Vous avez "tout ce qui faut".
352K 293.6  1 heure 14 min.  17 Mars 2011


Tarte aux pommes express
 Une tarte fine aux pommes, très simple, et rapide à préparer : un cercle de pâte feuilletée, un peu de compote et des quartiers de pommes.
355K 313.8  51 min.  8 Avril 2020


Sauce au chocolat
 Cette onctueuse sauce au chocolat, au goût très marqué, est l'indispensable accompagnement des profiteroles, mais elle peut être utilisée dans bien d'autres desserts.
291K 14.1  32 min.  21 Février 2011


Langoustines grillées au sésame
 Des langoustines enrobées d'un croustillant au sésame, frites rapidement, et servies avec une salade d'herbes.
288K 74.2  33 min.  11 Novembre 2012




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 24/03/2024)
  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




	
	
	
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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