
1. Dans un cul de poule ou dans la cuve d’un batteur mettre tous les 
ingrédients secs et mélanger.
2. Ajouter le beurre végétal à la main ou à la feuille jusqu’à obtenir une boule 
de pâte homogène.
3. Laisser reposer au frais 1h.
4. Foncer vos tartes dans les emporte-pièces ou dans votre moule.
5. Placer vos tartes 20 minutes au congélateur pour qu’elles durcissent.
6. Cuire à 170C° four sec pendant environ 20 minutes.
7. A la sortie du four badigeonner vos fonds de tarte d’huile de coco.

Puis, garnissez votre fond de tarte avec ce qui vous fait plaisir : crème 
d’amandes, lemoncurd, chocolat caramel… et dégustez !

F O N D  D E  TA R T E  S U C R É
Recette par Nadia Sammut - Cheffe étoilée sans gluten

L’indispensable de la recette,

I N G R É D I E N T S  :

•	 400g de mix autour 
du sarrasin Kom&Sal (riz, sarrasin)

•	 8g de sel
•	 335g de poudre d’amande
•	 6g de psyllium
•	 200g de sucre de coco
•	 500g de beurre Végétal
•	 10g de bicarbonate
•	 10g de gingembre

P R É PA R AT I O N  D E  L A  PÂT E  S A B L É E  : 

E N T R E Z  D A N S  L A  K O M & U N A U T É
Po u r  c o n st ru i re  u n  m o n d e  a u  g o û t  m e i l l e u r
w w w. ko m a n d s a l . f r

Et partagez les photos de vos plus belles recettes avec le #KOMUNAUTE @komandsal

S A N S  G L U T E N

V É G É TA L E

PÂT I S S E R I E

acheter le mix ici !


