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P.-M. Delessert

Tarte aux pommes
boskoops «Michel Logoz»

Ingrédients

300 g pâte sucrée
1,2 kg pommes
boskoops
50 g beurre
2 cl jus de citron
150 g sucre cristallisé
100 g sucre gélifiant
50 cl eau
4 cercles à pâte de
14 cm

Préparation des pommes

Laver les pommes, les éplucher, enlever
le trognon avec un vide-pomme,
conserver les épluchures et le trognon.
Couper les pommes en 12 quartiers,
arroser de jus de citron et réserver au
frais.

Préparation de la gelée
Faire cuire les épluchures et les

trognons avec l'eau et laisser infuser à

petit feu 1 heure, filtrer. Il faut obtenir
15 cl, sinon réduire un peu, ajouter le

sucre gélifiant, laisser cuire 5 minutes et
réserver.

Préparation de la pâte sucrée
Abaisser (étendre) la pâte sucrée à 3 mm
d'épaisseur et découper 4 disques de
14 cm de diamètre. Déposer les 4 disques
de pâte sertis dans les 4 cercles à pâte

sur une plaque revêtue de papier de
cuisson. Mettre au frais.

Cuisson et finition des pommes
Dans une grande poêle, faire fondre
le beurre, faire cuire 8 minutes les

pommes avec le sucre, en remuant
pour les attendrir légèrement, laisser
refroidir.

Cuisson et finition des tartes
Préchauffer le four à 190 °C. Répartir
les pommes en rosace sur la pâte
sucrée, mettre au four 20 minutes
en badigeonnant régulièrement les

pommes au pinceau avec la gelée.
Quand elles sont colorées, baisser la

température à 170 °C et cuire encore
10 minutes. Laisser refroidir 15 minutes,
finir de badigeonner avec un peu de
gelée, enlever les 4 cercles à pâte et
déguster tiède.
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