DELICIEUSE TARTE STOFE

Stofé est un mot en patois wallon qui signifie fromage blanc. La recette de la tarte remonte

au Xllle siecle, lorsque la noble dame Alice de Wavre distribua de la tarte Stofé a la population.
Tous les cing ans, une féte folklorique est organisée a Wavre pour féter I'’événement.

A ne pas rater !

INGREDIENTS FOND DE TARTE

« 1kgde farine

+ 450 ml de lait

+ 50 gdelevure

+ 45gdesucre

« 3oeufs

« 17 gdesel

« 400 g de matiere grasse

POUR LA GARNITURE AU FROMAGE

+ 800 g de fromage blanc maigre
+ 200 g de creme fraiche

+ 8jaunes d'ceufs

 8blancs d'ceufs

+ 400 g desucre

100 g de macarons écrasés
100 g de farine de mais

RECETTE FOND DE TARTE

«  Commencez par pétrir tous les ingrédients sauf la matiere grasse.

+ Quand la pate commence a former une masse cohérente, incorporez la matiére grasse et continuez a pétrir en
une pate homogene.

« Laissez reposer environ 15 minutes, puis abaissez la pate en fonds de tarte.

RECETTE DELICIEUSE TARTE STOFE

« Mélangez le fromage blanc avec la creme, puis incorporez délicatement les jaunes d'ceufs et les macarons écrasés.
« Battez les blancs d’'ceufs en neige et ajoutez graduellement le sucre tout en continuant a battre.
Ajoutez les blancs d’ceufs montés au fromage blanc.
« Incorporez délicatement la farine de mais a la garniture de la tarte.
+ Abaissez la pate et foncez des moules a tarte avec les abaisses, étalez 2 c a s de compote de pomme sur la pate,
complétez avec le mélange au fromage blanc et faites cuire +/- 20 minutes a 220°C.
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