TARTELETTE POIRE

Fond de tartelette cannelée

® Creme d’amandes :
¢ 1kg Beurre
® 1kg Sucre glace

e 25ceufs
® 150 g Farine
e 250 g Rhum

® 1kg Poudre d’amandes

Montage :

Tapisser le fond de tartelette de creme d’amande, couper le fruit en fines lamelles, cuire 30 min
a170°C. Refroidir et napper au nappage blond.

TARTELETTE PECHE
* Voir tartelette poire

TARTELETTE ABRICOT
* Méme procédé que les autres, montage en corolle. Compter 5 demi-abricots.
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