Les recettes de Caramel, bonbons & chocolat...

Tarte rustique rhubarbe et framboises

® une pate sablée (j'ai utilisé seulement la moitié de la boule de pate)
® 4 ou 5 tiges de rhubarbe

® 200g de framboises

* 6 cuilleres a soupe de cassonade

* une poignée d'amandes effilées

Lavez les fruits.

Détaillez la rhubarbe en trongons d'un centimeétre, placez-les dans une casserole avec 5 cuilléeres a
soupe de cassonade et laissez mijoter environ 7 minutes, jusqu'a ce que la rhubarbe soit légérement
compotée (elle doit encore se tenir, c'est juste pour éviter qu'elle ne soit trop acide).

Etalez la pate sablée sur un plan de travail fariné: vous devez obtenir une forme de disque (aucun
souci s'il est irrégulier!).

Placez le disque de pate sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
Ajoutez joliment la rhubarbe et les framboises.

Rabattez les bords de la pate en recouvrant un peu les fruits, puis saupoudrez du reste de cassonade
et parsemez d'amandes effilées.

Enfournez pendant environ 30 minutes a 180°.
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