Tarte aux fraises aux parfums verts
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Pour 6 tartelettes de 10cm de diamètre 
500g de fraises 
Pâte sucrée à la mélisse 
2O feuilles fraîches de mélisse [ au délicieux parfum citronné ]
250g de farine, 75g de sucre
1 œuf et 1 pincée de sel
Hacher le sucre et la mélisse, puis rajouter le beurre en dés, à température ambiante, la farine tamisée et le sel. Quand la pâte est bien mélangée rajouter l'œuf. Ne pas trop travailler la pâte, la mettre en boule et la laisser au frais.
Crème pâtissière à la menthe 
15 petites feuilles de menthe fraîche
1 œuf et 2 jaunes d'œufs 
75g de sucre, 60g de farine, 1/2 l de lait
Préparer la crème pâtissière en faisant tout d'abord infuser la menthe dans le lait très chaud.  Ne craignez pas le parfum de menthe, il restera très discret ! Filtrer avant utilisation. 
Fouetter "au ruban" les œufs et le sucre, verser, tout en fouettant,  le lait bouillant en filet. Remettre sur le feu et faire épaissir en remuant continuellement. Pour éviter la formation d'une peau lors du refroidissement de la crème, passer un petit morceau de beurre à sa surface, tant qu'elle est chaude. 
Découper la pâte à tarte en tronçons, plus faciles à étaler, en évitant d'utiliser trop de farine [ j'aplatis d'abord dans ma main et ne passe qu'un coup de rouleau à pâtisserie ]. En recouvrir les moules juste beurrés. Les piqueter et écraser les bords avec les dents d'une fourchette.
Facultatif : sur la plaque de cuisson poser sur du papier sulfurisé quelques fines lamelles de fraises et les saupoudrer de sucre glace. Elles cuiront en même temps que les tartelettes et serviront au décor.
Mettre les moules au congélateur 15 minutes avant de les faire cuire, puis en surveiller la cuisson. Ils ne doivent pas prendre trop de couleur [ 15 mn environ ]. 
Pendant ce temps, faire un crumble, à la poêle, avec le reste de pâte. Utiliser des fourchettes en bois pour déliter la pâte, à feu assez doux. Peu à peu on arrive à en faire des miettes. Poudrer de sucre et laisser cuire jusqu'à ce que la pâte soit croustillante. L'odeur à la cuisson est divine... 
Dresser les tartelettes avec 2 c à soupe de crème, recouvrir de lamelles de fraises. Donner un tour de poivre  au moulin sur les fraises. Recouvrir de miettes de crumble.
Les parfums de mélisse et de menthe sont devenus très légers, et apportent un vrai plus à la classique tarte aux fraises. Quant au crumble croustillant, il contrebalance parfaitement l'onctuosité de la crème pâtissière. 
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