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TARTE TATIN AUX PECHES ET FRAMBOISES, ET AU PIRI-PIRI

— INGREDIENTS 4 2

6 péches

2 ceufs

380 gde sucre

320 gfarine

250 g de beurre, ramolli

125 g de framboises

50 g de sucre vanillé

20 gde sel

20 g de levure chimique

10 g de Parrillada piri piri Bresc
10 g de purée de citronnelle Bresc

PRODULTS BRESC UTLLISES

METHODE DE PREPARATLON

Mélanger la parrillada piri piri avec la purée de citronnelle. Couper
les péches en deux, retirer le noyau puis les couper en quartiers.
Mélanger les quartiers avec le mélange de piri piri. Répartir les
quartiers de péche dans un moule a charniére graissé. Couper les
i framboises en deux et les parsemer sur les péches. Mélanger le
= - = sucre et le sucre vanillé avec le beurre ramolli. Ajouter la farine,
Parrillada Piri Piri450g ~ Purée de citronnelle 450g levure chimique, ceufs et sel et mélanger en une pate homogeéne.
Etaler la pate en une fine épaisseur, la poser de facon a couvrir les
fruits et le moule. Cuire la tarte indirectement sur le barbecue a
une température de 180 £ pendant 50 minutes. Aprés la cuisson,
démouler la tarte.
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