[oisjyg ™ot

iy S

co\'\é?‘o“uscgers
citoyen-ne-sculture

oleliers

eoycifs VOISIN-e-S

= L'AGORA
) w:ﬁ"/°Coa*- Espace de Vie Sociale

" efraité famil
b, g5 famille
1”"cohé ou‘:‘th(e

L'AGORA maisondesloisirs@cdcmc.fr 07 70 07 38 05

N
f\f\.f\f\j\f\f\f\f\f\f\f\lf\f\f\f\f\f\f\f‘l\,
d 4 d ¢ d|d|d U |d|d 4 d|d 4 U |4 d 4 ]d
La tarte aux | es de Faroud] o
1 1 )
tarte at ~de Simone =
ngrédients X 2 : 250 de farine W
125 de beurre 8
50 g de sucre glace —
ANy LI-
1 I Uliciu J |
I pincée de sel
3 cl d’eau
pommes /8 poires
1.  Verser dans un saladier, la farine, le beurre en morceaux,
le sucre glace, le sel
Bien meélanger jusqu’a obtention d’'un mélange sableux.
3.! Ajouter alors le jaune d’ceuf et I'eau petit|d petit, malaxer & nouveau
jusqu’d ce que la péte forme x.J::boule.
£
T

A E | [ ] A g M |~ [
4 Entourer la boule de pat -alimentaire et laisser poser au frigo
2 | | 20 M + Al Nt
pendant 3 h-({ou; pendant 30 minutes au congelateur

5. Passé ce temps de repos, étaler la péate

stuce : pour ne pa rneegr_h]_pﬁfp sablée, |'étaler entre 2 feuilles de papier sulfurisé

6. Déposer sur la pdte les morceaux de pommes / poires crues et
épluchés
7.| Mettre au four 3/4 d’heure & 180° C
etit Rajout de créme fraiche par-dessus & la fin avec des morceaux de beurre et
ynpel-de sucre.

Atelier réalisé le 28 /03/2024 dans le cadre de I'EVS-Espace de Vie Sociale dans ! ! :
le cadre du projet « cuisine et moi »

Avec le concours de L’Atelier des Solidarités, Familles Rurales de I'Hérault DU MINERVOIS
AU CAROUX
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