
 
 
Recette MICHEL du 18 Mars 2023 
 
INGRÉDIENTS 
. 200 g de farine tamisée 
.   90 g de beurre 
.   60 g de sucre glace 
.   10 g de cacao non sucré 
.   30 g de poudre d’amandes 
.     3 g de levure chimique 
.      1 œuf 
.      1 cuillère à café de clou de girofle en poudre 
.      1 cuillère à soupe de cannelle 
.      ½ cuillère à café de 4 épices 
.      Un peu de sel et vanille 
 
RÉALISATION  
Sablez la farine avec tous les ingrédients, sans l’œuf 
Ajoutez un peu d’eau et l’œuf 
Laisser refroidir 
 
FRAMBOISES 
. 220 g de framboises 
. 120 g de sucre 
.   30 g de chapelure 
 
Faire bouillir 2 à 3 minutes les framboises avec le sucre 
Ajoutez la Chapelure – Laissez refroidir 
 
Chemisez un cercle (ou moule) avec la pâte sablée 
En gardant un peu pour le décor 
Garnir avec les framboises cuites refroidies 
Recoupez un peu de pâte à l’intérieur des cercles afin de 
n’obtenir qu’environ ¾ de pâte sur la hauteur 
 
Avec la pâte réservée, découpez des bandes à l’aide de la roulette 
Disposez-les sur la tarte en croisillons (voir photo) 
 
CUIRE à 180° environ 30 minutes 


