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Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Les recettes de cuisines

Tarte De Linz

Linz Turtasi

150 gr. de beurre

1 tasse de sucre en poudre

1 tasse d'amandes en poudre

1 ceuf

1 blanc d'ceuf

1 zeste de citron

Y2 cuillere a café de cannelle

Y2 cuillere a café de sel

2-2.5 tasses de farine

Pour l'intérieur :

1 tasse de framboises ou de confiture de mdres
/2 tasse de thé de jus d'orange,

1 tasse d'amandes en poudre grossiére
Pour la surface :

1 jaune d'ceuf

# Huilez la moule de tarte avec du beurre puis saupoudrez de la farine.

# Mélangez ensemble, du beurre mou, un ceuf, du blanc d' ceuf et du sucre en poudre avec une fourchette.
# Rajoutez de la poudre d'amande, du zeste de citron rapé, de la cannelle, du sel et de la farine peu a peu.
# Couvrez la pate avec du papier stretch et laissez reposer au réfrigérateur pendant ¥z heure.

# A la fin du temps, prenez des morceaux de pate de la taille d'une poignée.

# Ouvrez les morceaux a la taille de la moule de gateau.
# Placez dans la moule puis corrigez les cotés.

# Mélangez la marmelade, le jus d'orange et les amandes ensemble. Versez dans la pate.
# Ouvrez la pate séparé puis faites des bandes d'un doigt de largeur avec une roulette.
# Placez les bandes sur la tarte en forme de cage. Mettez du jaune d' ceuf dessus.

# Laissez cuire au four préchauffé a 180 degrés jusqu'a la grillade.
# Sortez de la moule quand la tarte devient tiede puis servez.

N-B; Cette recette est une tarte d'Autriche connu dans le monde entier.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/fr
http://ml.md
http://fr.ml.md/tarte-de-linz-vt1486
http://www.tcpdf.org

