Tarte au potiron.

Ingrédients pour 8 personnes (un grand moule)
· 125 ml de crème fraiche épaisse

· 500 gr de potiron

· 2 œufs + 1 jaune

· 1 orange

· pâte brisée ou autre pâte
· 100 g de sucre en poudre

· 1 cuillère à soupe de cannelle

Préparation :

Pressez le jus de l'orange.

Epluchez le potiron et coupez-le en petits cubes et le faire cuire à feu doux dans le jus d’orange. Lorsqu’il est bien  « tendre », égoutter le tout et passer la pulpe au mixeur. On peut aussi réduire le tout à condition de mélanger très souvent et ainsi faire légèrement caraméliser. Laisser refroidir  la préparation.

Garnissez un moule avec la pâte brisée ou de la pâte sablée. Pour la soirée « automne », j’avais préparé une  pâte à pain feuilletée (voir ci-après), cette dernière me plait beaucoup notamment avec des pommes (le fameux bourdin de la région d’Argentan), elle s’effrite moins et se déguste plus facilement sans assiette.

Dans un saladier les œufs avec le sucre et la cannelle, ajouter la crème et continuer de fouetter pour obtenir une belle préparation homogène. Ajoutez le potiron refroidi et mélangez bien.

Versez cette préparation sur la pâte et mettez au four très chaud (220° pour la pâte à pain feuilletée, 190° pour la pâte brisée) pendant 30 à 35 minutes (vérifier la cuisson avec un couteau et surveiller la coloration !). 

Laissez refroidir et dégustez.
N B : la garniture  de cette tarte peut aussi être utilisée comme une crème que l’on cuit au four dans des ramequins, c’est excellent !

Recette pâte à pain feuilletée

· Faire une détrempe c’est-à-dire mélanger très rapidement de la farine de blé type 55 ou autre mélange « maison »avec de l’eau (je fais une solution avec la levure de boulanger)

· Peser cette détrempe et la mettre au frais 20 mn

· Préparer du beurre (45% du poids de la détrempe) : le couper en tranche de ½ cm d’épaisseur et emballer ces morceaux dans du  papier cuisson pour faire une plaque homogène fine (je l’égalise avec le rouleau à pâtisserie). Cette préparation doit être à température de la pièce.

· Ensuite, il s’agit tout simplement d’opérer comme pour une pâte feuilletée : 3 fois 3 tours en laissant reposer, au froid 20 mn entre chaque tour.

· La pâte doit être utilisée après le dernier repos ou congelée.
