( Dans la cuisine d’Audinette (

Tarte à la rhubarbe

J'avais donc un sachet de 1 kg de rhubarbe congelé et déjà découpé en tronçons de 1 cm (quel gain de temps !).

Le mieux est de mettre les morceaux de rhubarbe dans un récipient special micro-ondes et de les décongeler en mettant à pleine puissance 3mn, de remuer, et de recommencer l'opération autant de fois que nécessaire.
La rhubarbe doit rendre du jus, ce qui permet de bien l'essorer, par la même occasion.

La faire égoutter pendant la préparation d'une pâte brisée.

Foncer le moule de pâte brisée et y étaler la rhubarbe.

Mélanger 30cl de crème fraiche liquide + 150g de sucre, et verser le tout sur la rhubarbe.

Enfourner à 210° pour une bonne demi-heure.

Soupoudrer de sucre vanillé à la sortie du four.





