TARTE TROPEZIENNE

Pour une tropézienne de 26/28 cm de diamêtre :

Pour la brioche :

110 ml de lait tiède
1 oeuf battu
50 g de sucre
1 cuill à soupe d'eau de fleur d'oranger
1 cuill à café d'extrait de vanille
2 cuill café rases de Briochin ou Saf
300 g de farine
1 cuill à café de sel
75 g de beurre (margarine oméga 3 pour moi)
sucre en grains et blanc d'oeuf pour la déco.
Pour la crème : 

200 g de sucre
400 g de lait
2 oeufs
50 g de maïzena
1 cuill à soupe d'eau de fleur d'oranger
1 cuill à café d'extrait de vanille
60 g + 60 g de Beurre
100 g de crème liquide 30%
Mettre tous les ingrédients dans la MAP dans l'ordre de la recette et lancer le programme pâte.

Pendant ce temps préparer la crème :

chauffer le lait, 100g de sucre, la vanille et la fleur d'oranger. Fouetter le reste du sucre avec les oeufs et ajouter la maïzena.

Verser le lait chaud sur cette crème et remettre le tout dans la casserole sur feu doux jusqu'à épaississement.

Ajouter 60 g de beurre (laisser les 60 g restants à température ambiante) dans la crème, filmer et laisser refroidir.

Une fois le programme pâte terminé, récupérer le pâton, former une boule que vous déposerez dans un moule à manqué de 28 cm de diamêtre. ( ou sur une simple plaque)

Badigeonner de blanc d'oeuf et parsemer de sucre en grains.

Laisser lever une petite heure dans un endroit tiède (four préchauffé à 50° pour moi) puis cuire 25 minutes environ à 180°. Laisser refroidir.

On termine la crème :

Placer la crème fraiche dans un récipient au freezer.

Fouetter (robot ou fouet électrique) le beurre à température ambiante en lui ajoutant la crème pâtissière cuillérée par cuillérée. Fouetter jusqu'à obtention d'une mousse.

Fouetter la crème fraiche en chantilly et l'incorporer à la mousse précédente.

Couper la brioche en deux dans l'épaisseur avec un long couteau cranté. Répartir la crème en une couche épaisse et  régulière sur la partie basse et recouvrir de la partie "haute".

Passer une spatule ou une lame sur le pourtour de la tarte pour régulariser la crème et réservez au frais.
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