TARTE AUX PIGNONS POMMES CRÈME DE CARAMEL


Pour 8 personnes:
· Pour la pâte sucrée

100g de beurre à feuilletage ou extra sec
20g de jaunes d'oeufs
16g d'oeuf entier
166g de farine
16g de poudre d'amandes
66g de sucre glace

· Pour le fond moelleux aux pignons

30g de beurre
66g d'oeufs (1 1/2)
50g de pâte d'amandes
40g de pignons
8g de sucre
15g de farine

· Pour les pommes au caramel

1 belle noix de beurre
50g de caramel au beurre
230g de pommes  (2)
1 trait de sirop de tasmanie
· Pour la crème de caramel

33g de jaunes d'oeufs (2)
83g de crème fraiche épaisse + 266g
83g de caramel au beurre
15g de pâte de praliné
3g de gélatine en poudre

1. Préparer la pâte, tout d'abord préchauffer le four à 180°C. Dans le robot pétrin battre le beurre pomade. Ajouter le sucre, puis les jaunes et l'oeuf entier. Mélanger la farine et la poudre d'amandes et les ajouter. 
2. Abaisser la pâte sur un plan de travail fariné. Beurrer un moule à tarte, le foncer avec la pâte et enfourner 20 min pour une cuisson à blanc.
3. Préparer le fond en malaxant la pâte d'amandes, ajouter petit à petit les oeufs battus. Lorsque l'appareil est mousseux ajouter la farine puis le beurre fondu. A la maryse ajouter les pignons. Couler cet appareil dans le fond de tarte et enfourner pour 15 min.
4. Peler les pommes et les poêler dans la noix de beurre pendant 5min. Ajouter le caramel au beurre, mélanger stopper la cuisson. Disposer les pomems sur la tarte. Réserver.
5. Pour la crème, mélanger les jaunes avec le caramel au beurre. Amener 83g de crème à ébulition, y ajouter le mélange aux oeufs et la pâte de praliné. Tout en mélangeant faire épaissir sur feu doux.
6. Mettre la gélatine dans un saladier, y couler la crème, bien mélanger. Réserver.
7. Monter la crème restante en chantilly. Ajouter délicatement la crème précédente. 
8. Mettre un peu de crème sur la tarte, lisser. Puis a la douille canelée disposer le restant de crème. Réfrigérer jusqu'au service.

