TARTE AU RIZ CREMEUSE

La tarte au riz est a la fois une fierté nationale bien méritée et une spécialité régionale.

Du fin fond des Ardennes a la Cote en passant par le paradis des tartes qu’est le Limbourg,
tout le monde connait cette tarte savoureuse et onctueuse. Chaude ou froide, avec un café
ou un thé : un beau quartier de tarte au riz est unanimement apprécié.

INGREDIENTS FOND DE TARTE

« 1kgde farine

+ 450 ml de lait

+ 50 gdelevure

+ 45gdesucre

« 3oeufs

« 17 gdesel

« 400 g de matiere grasse

INGREDIENTS GARNITURE AU RIZ

+ 150 g derizblanc

+ 1lldelait

+ 150 g desucre

« Vanille et/ou cannelle

« 3oeufs

« 250 g de creme patissiere

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 TARTE AU RIZ CREMEUSE

« Pourla garniture au riz: cuisez le riz avec le lait et ajoutez le sucre.
« Pour plus de go(it, aromatisez a la vanille ou a la cannelle.

« Faites cuire le riz de préférence la veille pour qu'’il ait le temps de refroidir et les grains de riz de gonfler.

« Lelendemain, mélangez le riz cuit avec les ceufs et la creme patissiere,

+ Préchauffez le four a 240 °C.

« Parailleurs, abaissez la pate et foncez des moules a tarte a bords hauts et cannelés beurrés avec la pate.
« Ajoutez le mélange au riz jusqu’au bord de la pate.

« Egalisez la partie supérieure de la tarte et enduisez-la d’ceuf battu.

« Lacuisson est rapide : +/- 30 minutes. Démoulez immédiatement aprés cuisson.
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