Tarte au sucre à ma façon, 
[image: https://scontent-cdg.xx.fbcdn.net/hphotos-xpt1/v/t1.0-9/11133812_1586936894925487_4041533743750610238_n.jpg?oh=ac0b0f8ad4bd8089ed8a3b668bb5bbd0&oe=559F5DC6]
· 5 grammes de levure fraîche 
· 150 ml de lait tiède 
· 300 grammes de farine 
· 50 grammes de sucre
· 1 cuillère à café de sel
· 1 sachet de vanille en poudre
· 2 œufs
· 50 grammes de beurre
· Un peu de crème liquide
· Cassonade 
· Petit morceau de beurre
Pour la préparation 
Délayer la levure fraîche dans le lait TIEDE (si votre lait est froid il ne dissoudra pas la levure correctement) 
Ensuite dans mon robot je mets ma farine, mon sucre, mon sachet de vanille, mon sel et je fais un petit puits au milieu. 
Lorsque mon mélange lait + levure est diluée je peux le mettre dans mon petit puits, 
· [bookmark: _GoBack]je rajoute ainsi 1 œuf, 
· mon beurre MOU 
Je peux commencer à mélanger ma préparation avec le crochet (je fais ma pâte au robot mais je peux aussi bien la faire à la main).
Le mélange ne doit pas être liquide, ni trop coller, (si vous voyez que le mélange colle trop dans le bol du robot vous pouvez rajouter un peu de farine)
Je laisse reposer 1heure3O ma préparation avec un torchon propre au-dessus (soit dans un four ETEINT avec en dessous un bol tiède OU dans une pièce la plus chaude de chez vous) 
Au bout d’1heure30 ma pâte à doubler de volume, je vais pouvoir la mettre dans un plat à tarte et laisser reposer encore 1heure
Je préchauffe mon four à 170°c
Au bout d’1heure la pâte à encore monté et c’est le moment de faire avec mon pousse des trous pas trop profond non plus, dans un petit bol je fais un petit mélange crème liquide + 1 œuf.
Je verse un peu sur ma préparation, je saupoudre de cassonade et met des petits morceaux de beurre (bon j’en ai mis beaucoup car j’adore quand y a plein de beurre, de sucre et de crème lol)
Enfin la recette de la tarte au sucre est presque finie, il ne manque plus qu’à enfourner à 170°c pendant 20 à 30 minutes. 
Et … C’EST PRET !!!!
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