viva el Brastl 111 clest en L'honneur du Bréstl quijoue Son premier mateh de pool ce soLy,
pour La coupe du mondle, que |'al véalisé ces petites tartelettes au couleur du drapeau
nattonal.

Now je ne suis pas Brésilienne mais j'ai quand méme de meillewres chances en
supportant Le Brésil que la France ;-) 1!

Enfin, tout cecl nwest qu'une petite blaguel! J'avals acheté une mangue et avee Lla chaleur
de ces derniers jours dans won appartement , elle a ew du mal i tenkr 3 jours dans La
corbeille oe fruits!l Je L'al done sacrifiée pour en faitre un magnifique dessert. Clest en

voyant Le vésultat flnal quej@ me suls rappelée que le Brésltjouait ce solr..., cotneloence!!

La recette pour & tartelettes « brésiliennes ».

* 1 pdte sablée o la vanille
* 1 mangue bien miue
* 759 depoudre d'amande

* 250 de beurre


http://storage.canalblog.com/61/70/680146/53658890.jpg

* 400 desucre

* 1oeuf

* colorant vert pistache (G.DETOW)
* arbme pistache (G.DETOW)

* 2cds depistache en poudre

* cacao en poudre, non sucré

Découper La pate o L'alde d'emporte-pieee et Lo placer dans Les moules o tartelettes. Failre des
trous dans celles-cl i L'atoe d'une fourchette afin qu'elles ne gonflent pas trop et ne se
déforment pas durant La culsson i blanc.

Enfourner 1 160°C pendant 15 min sans garniture.

Pendant ce temps, préparer La creme d'amande a La pistache en mélangeant Le beurre
fondu avee le sucre, puls en ajoutant L'oeut.

Mélanoger et verser en pLu’Le La pow(re d'amande. Ajoutev le colovant, L'arome et Les
plstaches en poudre. Résenver.

Sovtir les fonds de tartelettes du four et Les garnir avee La creme o'amande i La pistache.
Les revettre pour 15 min au four.

Pendant ce temps découper La mangue en trgs petits cubes. Réserver.

Sortlr les tartelettes du four et Les Latsser vefroldir i températuure ambiante. Enfin, Les
garnir d'vane culllere i soupe de cubes de mangue.

Saupoudrer de cacao avant de les servir.



