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  Introduction 
 Tout le monde sait faire une tarte aux pommes ! Selon les régions, il existe
 différentes recettes : avec de la migaine, avec des pommes préalablement
 poêlées, saupoudrées de cannelle ou bien au caramel.
 Dans cet ouvrage, j'ai revisité la tarte aux pommes en 20 recettes.
 En dégustant ces différentes recettes les yeux fermés, il faut que l'on
 retrouve le goût originel de la tarte aux pommes !
 Bonne lecture gourmande !
  LES VARIÉTÉS DE POMMES 
 Je n'ai pas systématiquement précisé la variété de pommes qu'il faut utiliser
 dans les différentes recettes. Sachez que pour cuire des pommes, la golden
 est la plus appropriée, mais je la trouve plutôt fade. Je préfère la reinette
 pour les compotes. J'aime beaucoup utiliser la Royal Gala, très sucrée et
 juteuse ou bien la Boskoop, acidulée et bien croquante. La Granny-Smith
 est très acide : elle est vraiment parfaite pour réaliser un sorbet.
  LES DIFFÉRENTES PÂTES 
 Pour réaliser une tarte aux pommes traditionnelle, vous pouvez utiliser de
 la pâte brisée ou de la pâte sablée. La pâte brisée se travaille bien et n'est
 pas trop sucrée. Quant à la pâte sablée, elle est plus sucrée et plus riche.
 C'est un vrai biscuit ! C'est celle que j'ai choisie ici.
 La pâte feuilletée s'utilise plutôt pour la tarte fine. La tarte est alors plus
 légère et plus croustillante.
 À vous de choisir selon votre goût !
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 Préparez la pâte sablée : versez la farine dans un saladier.   Creusez un
 puits et déposez, au centre, le beurre coupé en morceaux. Ajoutez le
 sucre et mélangez du bout des doigts jusqu'à obtenir une consistance
 sableuse. Incorporez le jaune d'œuf et un peu d'eau pour lier. Malaxez
 la pâte jusqu'à ce qu'elle devienne bien homogène. Formez une boule et
 laissez-la reposer 30 min au frais.
 Étalez la pâte dans un moule à tarte beurré et fariné ou tapissé de papier
 cuisson.   Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
 Épluchez les pommes, ôtez le trognon et coupez-les en rondelles assez
 fines.   Disposez les rondelles de pommes en rosace dans le moule.
 Saupoudrez la tarte de sucre et déposez des petits morceaux de beurre
  par-dessus. 
 Faites cuire la tarte aux pommes pendant 35 min environ,   jusqu'à ce
 qu'elle soit bien dorée. Laissez la tarte refroidir avant de la servir.
  Variante 
 Pour la tarte aux pommes à l'alsacienne, il faut ajouter de la migaine. Dans un
 bol, fouettez 1 œuf avec 15 cl de crème liquide et 15 g de sucre en poudre. Versez
 cette préparation sur les pommes et saupoudrez de cannelle. Faites cuire 35 min
 à 180 °C (th. 6).
  POUR LA PÂTE SABLÉE 
 250 g de farine
 125 g de beurre ramolli
 80 g de sucre en poudre
 1 jaune d'œuf 
  POUR LA GARNITURE 
 6 pommes 
 50 g de sucre roux
 30 g de beurre
 Cannelle en poudre (facultatif)
 POUR 6 PERSONNES /  PRÉPARATION : 20 MIN /  REPOS : 30 MIN /  CUISSON : 35 MIN
  DIFFICULTÉ : FACILE / COÛT : BONMARCHÉ 
  MATÉRIEL : MOULEÀTARTE 
  La tarte 
  aux pommes 
  la recette 
  classique 
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 1 rouleau de pâte feuilletée
 1 grosse pomme 
  30 cl d'eau 
 30 g de sucre en poudre
 pour la pomme + 2 cuil. à soupe
 de sucre pour la pâte
 1 demi-citron 
 1 cuil. à café de cannelle moulue
 Sucre glace pour la finition
  POUR 8 ROSES / PRÉPARATION : 25 MIN / CUISSON : 25 MIN 
  DIFFICULTÉ : FACILE / COÛT : BONMARCHÉ 
  MATÉRIEL : MANDOLINE 
  Roses 
  feuilletées 
 Épluchez la pomme et coupez-la en fines lamelles à l'aide d'une mandoline.
 Faites bouillir l'eau avec le sucre et le jus du demi-citron. Plongez les
 lamelles de pomme dans ce sirop pendant 3 min, pour les ramollir. Sortez-
les à l'aide d'une écumoire et déposez-les sur du papier absorbant.
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).   Étalez la pâte feuilletée sur le plan
 de travail légèrement fariné. Découpez le plus grand rectangle possible,
 puis saupoudrez-le de sucre et de cannelle. Coupez des bandelettes de
 1,5 cm de large dans la pâte. Disposez les lamelles de pomme sur les
 bandelettes en les chevauchant. Enroulez chaque bandelette sur elle-
même d'un bout à l'autre, de manière à obtenir une petite rose.
 Déposez les roses sur une plaque de four recouverte de papier cuisson.
 Enfournez le tout pendant 25 min, jusqu'à ce que les roses soient bien
  dorées. 
 Laissez-les refroidir sur une grille   et saupoudrez-les de sucre glace.
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 Merci à Anne, mon éditrice, qui m'a fait confiance sur ce nouveau projet et sur les délais !
 Un grand merci à ma sœur Mélanie pour ses bonnes idées, surtout pour les raviolis aux pommes !
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