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Tarte aux cerises et à la noix de coco



Tarte aux cerises et à la noix de coco
L'intensité de la tarte aux cerises tient autant à sa couleur qu'à sa saveur. Ajoutez-y une liaison à la noix de coco pour un résultat unique.

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(4.3 étoiles / 11 avis)
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Ingrédients

Autre moule?Autre moule?

Convertisseur de moules

Forme du moule	rond
	rectangulaire




Hauteurbas (env. 2 cm)





Diamètre (en cm)*

RéinitialiserConvertir





moule à tarte de 28-30 cm de Ø


	Quantité	Ingrédients
	beurre pour la plaque
	Pâte:
	150 
g	de farine
	¼ 
cc	de sel
	½ 
cc	de poudre à lever
	2 
cs	de sucre
	½	citron, zeste râpé et jus
	75 
g	de beurre froid coupé en morceaux
		évent. un peu d'eau
		(ou une pâte à gâteau au beurre prête à l’emploi)
	Garniture:
	25 
g	de noix de coco râpée
	env.
 600 
g	de cerises (noires, p. ex.) dénoyautées
	Liaison:
	3	œufs
	1 
dl	de lait
	50 
g	de noix de coco râpée
	50 
g	de sucre
	1 
cs	de kirsch (facultatif)

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation25min

	Cuisson35min

	Réfrigération30min

	Temps total1h30min






Changer d'affichage
	Vidéo

	Pâte: mélanger la farine, le sel, la poudre à lever et le zeste de citron. Ajouter le beurre, sabler jusqu'à obtention d'une consistance grumeleuse. Ajouter le jus de citron et éventuellement l'eau, former une boule de pâte. Envelopper dans du film alimentaire, placer 30 min au réfrigérateur.
	Liaison: mélanger tous les ingrédients.
	Abaisser la pâte en disque, en foncer la plaque beurrée. Piquer généreusement le fond. Former des boulettes avec le reste de pâte, les fixer avec un peu d'eau sur le bord de la tarte. Garnir de noix de coco râpée et de cerises. Verser la liaison.
	Cuire 30-35 min dans la partie inférieure du four préchauffé à 200° C.


Remplacer la noix de coco râpée par des noisettes ou des amandes moulues.




Par pièce:
Énergie: 1315kJ / 314kcal, lipides: 17g, glucides: 34g, protéines: 6g


Vidéo





Astuces pratiques

	Quels oeufs choisir pour faire des oeufs durs?
Pour faire des oeufs durs, il faut éviter ceux qui sont frais, car une fois cuits, leur coque colle...
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	Fondue: quel vin, quelle quantité?
Quantité: env. 1dl de vin sec et acide pour 200g de fromage.
Pour favoriser la liaison entre le fro...

[image: Fondue: quel vin, quelle quantité?]



	Pourquoi mettre du jus de citron dans la fondue?
Le jus de citron aide à lier la fondue et la rend onctueuse, surtout si vous utilisez un vin blanc...

[image: Pourquoi mettre du jus de citron dans la fondue?]



	Que faire si ma fondue brûle au fond du caquelon?
Si la fondue brûle au fond du caquelon, c'est que la flamme du réchaud est trop vive. Réglez le r...

[image: Que faire si ma fondue brûle au fond du caquelon?]





À découvrir aussi

	[image: Culture de moisissures et oxygène]


Culture de moisissures et oxygène
L'origine du bleu dans le fromage 
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Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Lapins en pâte à tresse
	Préparation50min
	Temps total2h12min
	VeggieVeggie
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Beurre à l'ail des ours
	Préparation10min
	Temps total10min
	VeggieVeggie
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Lasagnes aux champignons et aux épinards
	Préparation30min
	Temps total55min
	VeggieVeggie
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Gâteau aux carottes
	Préparation45min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Gratin bolognaise
	Préparation45min
	Temps total1h25min








	Idées de repas
1405 recettes
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	Recettes de base
649 recettes
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	Végétarien
1665 recettes
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	Plats principaux
4687 recettes
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	Max. 30 minutes
2712 recettes
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	Apéritif
387 recettes
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	Plats végétariens
1188 recettes

[image: Plats végétariens]



	Desserts
1346 recettes
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	Au four
2314 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
902 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
[image: ]


SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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