TARTELETTES AMANDINES AUX FRAMBOISES

Il vous faudra de la pâte brisée et bien sur des framboises (fraîches ou décongelées)

pour la crème amandine :

6 cuill à soupe de sucre
10 cl de crème fraîche liquide
2 oeufs
4 cuill à soupe de farine
70 g de poudre d'amandes
1 cuill à café d'extrait d'amandes amères
Garnir les moules de pâte brisée et piquer légèrement le fond avec une fourchette. Déposer dessus les framboises préalablement roulées dans du sucre.

Préparer la crème amandine en mélangeant au fouet tous les ingrédients et la verser sur les fruits.

Décorer de quelques amandes effilées et faire cuire à 180° pendant 20 minutes environ.
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