APPLICATIONS TECHNOLOGIQUES:

Pâte sèche

Appareil à flanc

ORGANISATION


1ère heure
2ème heure
3ème heure
4ème heure

















































































































































DENREES                  unités      nombre de personnes :          TECHNIQUE


   3



Farine, type 55

Beurre 

Eau

Pommes

Sucre

Parfum : canelle, caramel, vanille

Citron
Kg

Kg

L

Kg

Kg

q.s.p


0,100

0,050

0,030

0,500

0,000

1/2 unité



MATERIEL


TARTE AUX POMMES A L'ANGLAISE





Réaliser la pâte brisée, filmer et la mettre au repos et au frais.





Préchauffer le four à 240°C.





Abaisser la pâte à 3 mm. Piquer.


Foncer un moule beurré et fariné. 


Faire une précuisson à blanc de 7 minutes à 240 °C.





Réaliser la compote avec 0,300Kg de pommes. Laver, peler et citronner légèrement les fruits.


Les déposer dans une casserole à fond épais et y ajouter le parfum. Ajouter une cuillère à soupe d'eau pour favoriser le départ de la cuisson.


Cuire 20 minutes à couvert.


Mixer ou écraser les pommes à la fourchette.


Sucrer et parfumer en fin de cuisson.





Découper les fruits restants en lamelles fines, citronner et couvrir.





Déposer la compote sur le fond de la tarte et arranger au dessus les lamelles de pommes. Faire cuire 20 minutes à 220°C.


Démouler et dresser.





Préparation:





Calotte - fouet -planche - grille à pâtisserie


rouleau - couteau d'office - cuillère en bois











Cuisson:





 moule à tarte (diamètre de 20 cm pour 4 personnes)














