Croustade de mangue à la crème fraîche.

Ingrédients 
.1 pâte feuilletée 

. 1 jaune d’œuf 

.1 mangue

.100g de crème fraîche 

.1 œuf

.20 g de sucre
.cardamone  en poudre 

Cuisson :

240  degrés  pendant  10 min

Puis 210 degrés pendant  20 minutes
Ustensiles : 

1 emporte-pièce

1 four
1 fouet

1 saladier

un rouleau à pâtisserie

une louche

cuillère en bois

un pinceau
un couteau

un épluche-légumes
des moules
Etapes
1- Dérouler la pâte feuilletée.
2- Allumer le four à 240 °.
3- Réaliser des cercles de pâte à l’aide des emporte pièces.
4- Les poser dans les moules.
5- Casser un œuf  dans un saladier.
6- Fouetter l’œuf.
7- Prendre un pinceau pour étaler l’œuf, piquer la pâte avec une fourchette.
8- Mettre dans le four pendant 10 minutes.
      9- Eplucher la mangue. 
      10- Couper la mangue en petits morceaux.
     11-Dans un saladier mettre le sucre, la mangue, la cardamone et la crème fraîche.
     12 – Verser le mélange dans sur les fonds de tarte.

     13 – Faire cuire les tartes pendant 20 minutes à 210 °.

BONNE DEGUSTATION !

