Carrés anx wmyrtilles \/\/Clltlﬂg FO\Q’ITWG SUﬂ

Préparation : 30 Min — cuisson : 25 min — repos de la pate 1 1h
(on & faire la veille)

Tl vous fandra pour 10 personnes :
Pote :

* 100 g de sucre

240 g de farive

* 1 cas de levure chimidue
* 150 g de beurre froid

s 1oceuf

* 1 pincée de sel

Garviture anx myrtilles :

* (50 g de myrilles fraiches

* @0 g de sucre

* 20 g de mdizena

* 1 cac de jus de citron

* le zeste d'un citron von traité

Beurrer un moule de1®x2.a em (moule rectavgle réalable pour moi, ou moule carré 22x2.2 cm).
Le déposer sur une feuille de papier cuisson elle-iméme posée sur une plague perforée.

Préparer la pate : Wélanger aun robot pétrissenr (o a la maiv) la farie, le sucre, le sel et le beurre
en wmorceanx. Lorsaue I'on obtient un mélange sablenx, ajouter l'cenf battu et pétrir jusau'a obtevir
une pate qui se tiewne. Filmer et réserver au frais 1 (on une nuit si vous souhaitez vous avaucer la
veille).

Apres le temps de repos, séparer la pate en deux boules de méme poids. J'ai obtenn une pate totale
de 550 g, diviser donc ev denx morceanx de 275 o (a pen pres évidemment).

Fariver le plan de travail et étaler la pate au ronlean (fariné lui anssi, car la pate colle un pent).
Etaler sur un pent plus large aque la taille du moule, déposer le moule sur la pate et conper ce dui
dépasse du wmoule. Rajouter ce surplus a la seconde boule de pate qui va servir a faire le crumble
dessus.

Préparer les myrtilles : Wélanger au fouet dans un saladier la waizena, le sucre, le Jus de citron et le
zeste. Ajouter les myrtilles et bien mélanger.

Déposer ces myrtilles sucrées umiformément sur la pate étalée dans le moule.
Préchanffer le four & 200°C.
Emietter le reste de pate en petits morceanx et en reconvrir les myrilles.

Enfourver pour 25 minutes. Laisser complétement refroidir avant de passer un couteaun entre la
gatean et lintérienr du woule, puis d'éter le moule.

Waiting For the Sum
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