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Photo: Fred Bird

teaux, travailler la préparation jusqu’a ce
qu’elle ait la consistance d’une chapelure
grossiere.

B Dans un autre bol, a’aide d’une four-
chette, battre ’oeuf, I’eau et le vinaigre.
Ajouter le mélange a l’'oeuf a la préparation
3 la farine, 1 cuillerée a table (15 ml) a la
fois, et, a I'aide de la fourchette, remuer
rapidement jusqu’a ce que la pate se tienne
bien (ajouter de ’eau, au besoin, quelques
gouttes a la fois). Fagconner la pate en bou-
le etla diviser en deux. Aplatir chaque por-
tion de pate en un cercle. Envelopper cha-
que cercle de pate d’une pellicule de plas-
tique. Mettre un des cercles de pate au ré-
frigérateur pendant au moins 20 minutes ou
jusqu’a 3 jours. (Réserver l'autre cercle de
pite pour un usage ultérieur. Il se conser-
vera jusqu’a 3 mois au congélateur.)

B Laisser ramollir la pate & la tempéra-
ture ambiante pendant 30 minutes avant de
I’abaisser (si la pate est restée au réfrigéra-
teur plus de 8 heures). Sur une surface lége-
rement farinée, abaisser la pate a 1/8 po
(3 mm) d*épaisseur. Déposer 'abaisse dans
une assiette a tarte de 9 po (23 cm) de dia-
metre. Découper le pourtour de I’abaisse en
laissant dépasser un excédent de pate de
1 po (2,5 cm). Replier 1’excédent de péte
sous I’abaisse. Sceller ensemble les deux
épaisseurs de pate, puis canneler le pour-
tour de I’abaisse. Mettre au réfrigérateur.

Préparation de la garniture aux pacanes
® Dans un bol, mélanger les oeufs, la

Recettes 26

Préparation de la pate a tarte

cassonade, le sirop de mais, le beurre et la
vanille. Ajouter les pacanes et mélanger.
Verser la garniture aux pacanes dans
I’abaisse. Cuire au four préchauffé a 375°F
(190°C) de 40 a 45 minutes ou jusqu’a ce
que la crodte soit dorée et que la garniture
soit ferme au toucher (couvrir la crotite de
papier d’aluminium, au besoin, pour éviter
qu’elle ne cuise trop).

Préparation de la glace

B Au moment de servir, badigeonner la
tarte du sirop de mais chaud. Laisser refroi-
dir. Couper la tarte a 1'aide d’un couteau
bien aiguisé.

® Dans un grand bol, mélanger la farine

etle sel. Ajouter le beurre et le saindoux et,
a l'aide d’un coupe-pite ou de deux cou-




