


Pour la pâte sablée :
- 120g de farine type 55 tamisée avec 
- 3g de levure chimique
- 90g de beurre doux
- 70g de sucre en poudre + 1 sachet 
de sucre vanillé 
- 2 jaunes d'oeufs
- 1g (une belle pincée) de fleur de sel

Pour les pâtes de fruits :
- 350 g de purée de sucrine
- 400 g de sucre
- 1 sachet de Vitpris ®
- 1 cuillère à café de jus de citron
- 60 g de sucre cristal pour décorer 
(facultatif)
- graines de sucrine torréfiées.

Pâte sablée : Blanchissez les jaunes et le sucre. Incorporez le beurre pommade tout
en fouettant. Ajoutez ensuite la farine tamisée avec la levure ainsi que le sel
Incorporez-la à la maryse pour obtenir un mélange homogène, sans insister. Divisez
la pâte en 24 boules (environ 13 g). Déposez chaque boule dans un moule à mini
tartelettes. Enfournez pour 12 mn à 180 °C. Laissez refroidir avant de démouler.
Pâte de sucrine : Faites cuire la sucrine coupée en petits dés dans 2 cuillères à
soupe d'eau. Passez au presse purée. Faites chauffer la purée dans une casserole.
Mélangez le Vitpris ® avec 40 g de sucre et versez peu à peu ce mélange sur la
purée, en remuant. Ajoutez le sucre restant en pluie et porter l'ensemble à 105 °C.
Ajoutez le jus de citron en fin de cuisson. Versez dans des moules silicones demi
sphère de 4 cm de diamètre et laissez reposer à température ambiante.
Placez une demi sphère de pâte de sucrine sur chaque tartelette, saupoudrez de
sucre (facultatif) et décorez avec une graine de sucrine torréfiée.

pour 24 tartelettes :
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