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LES TARTELETTES, FRAISES DES BOIS

La Recette

https://www.cuisinedaubery.com/recipe/tartelettes-fraises-des-bois/
Des tartelettes aux fraises des bois, savoureuses et unigues !

Difficulté : Niveau Intermediaire
Cuisine : Cuisine Francaise
Plats : Dessert A L&#8217:Assiette, Dessert, Tartelette, Tarte,

Ingrédients

Pour 6 tartelettes de 9 cm de diametre ou 1 tarte ronde de 22 cm de diametre
*Fond de tarte

360 grammes de Pate Sucrée Pour la recette, voir ICI

200 grammes de Créme Patissiére Pour la recette, voir ICI

160 grammes de Fraises des bois

7 grammes de Feuilles de Gélatine

*Dome Crémeux

430 grammes de Créme Patissiere Pour la recette, voir ICI

*Fruits

480 grammes de Fraises des bois

Pour 4 tartelettes de 9 cm de diametre ou 1 tarte ronde de 18 cm de diametre
*Fond de tarte

240 grammes de Pate Sucrée Pour la recette, voir ICI

133,3 grammes de Creme Patissiere Pour la recette, voir ICI

106,6 grammes de Fraises des bois

4,6 grammes de Feuilles de Gélatine

*Dome Crémeux

286,6 grammes de Créme Patissiere Pour la recette, voir ICI

*Fruits

320 grammes de Fraises des bois

Pour 8 tartelettes de 9 cm de diametre ou 1 tarte ronde de 25 cm de diametre
*Fond de tarte

480 grammes de Pate Sucrée Pour la recette, voir ICI

266,6 grammes de Créme Patissiere Pour la recette, voir ICI

213,3 grammes de Fraises des bois
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9,3 grammes de Feuilles de Gélatine

*Dome Crémeux

573,3 grammes de Créme Patissiere Pour la recette, voir ICI
*Fruits

640 grammes de Fraises des bois

Instructions

La créme patissiere

1. Commencer par réaliser la Creme Patissiere : La recette est ICI

2. Quantité : Il en faut 430 g pour les démes et 200 g pour les fonds de tarte

3. Pour les démes : prendre un moule silicone "demi-sphéres” de 6 cm de diamétre et remplir les
cavités de Créme Patissiéere (430 g), puis lisser a I'aide d'une spatule coudée

4. Réserver au congélateur pendant minimum 2 heures

5. Pour les fonds : réserver le reste de la Creme Patissiere (200 g) au frais

Les fonds de tarte

6. Commencer par réaliser la Pate Sucrée (360 g) : La recette est ICI

7. Foncer vos cercles a patisserie de 9 cm de diamétre

8. Laisser au frais 2 heures

9. Enfourner au four préchauffé a 180 C (Thermostat 6) jusqu'a coloration (ne pas surcuire pour
éviter d'obtenir des fonds trop durs)

10. Faire refroidir & température ambiante

11. Raper les bords et le sommet des fonds de tarte avec une microplane

12. Verser le reste de la Creme Patissiere (200 g) (qu'on avait réserve) dans les fonds de tarte. Si la
créme a trop figé, on peut la réchauffer au micro-ondes

13. Réserver au frais

Le coulis

14. Laver puis équeuter les Fraises des bois (160 g)

15. Mixer dans un mini robot (hachoir electrique)

16. Verser dans une casserole et chauffer

17. Ramollir les Feuilles de Gélatine (7 g) dans de I'eau froide, puis retirer de I'eau, presser, et
verser dans la casserole chaude

18. Remuer

19. Verser dans un pichet avec bec verseur

20. Verser alors dans les tartelettes jusqu'a rebord

21. Placer au frais pendant 30 minutes minimum

22. Sortir les tartelettes : le coulis doit étre figé

23. Sortir alors les moules demi-sphéres du congélateur et démouler
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24. Sivous disposez d'une bombe (spray) de couleur comestible rouge, pulvérisez, ainsi, la creme
se verra moins

25. Placer délicatement sur les tartelettes : on est prét a disposer les dernieres fraises

26. Laver les Fraises des bois (480 g)

27. Couper la téte, mais en faisant attention a ce que toutes les fraises aient la méme hauteur

28. Empiler les Fraises des bois (480 g), en commencant par la base

29. Finir par le sommet, en posant une derniére fraise entiére (avec un bout de tige)
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