Sable aux abricots rouges
- du Roussillon
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Pate sablée

B 100 gdesucre m200 g de farine m100 g de beurre m1 oeuf m1 gousse
de vanille

Créme montée

B 100 g de mascarpone mO0,5 litre de creme liquide 35% m 100 g de
sucre glace

Fruit

B 600 g d'abricots rouges du Roussillon

Décoration

B Quelques pistaches concassees

Pour le sablé : melanger dans un saladier 'ceuf, le sucre, la gousse de vanille
et une pincée de sel. Ajouter la farine puis le beurre pour former une boule
homogene. Filmer et placer la pdte au refrigerateur. Pendant ce temps
couper les abricots en quartiers, et les confire au four avec une cuillere de
miel environ 10 minutes & 180°C.

Etaler la pdte sur ¥ centimetre dépaisseur, déecouper des ronds d
lemporte-piece, laisser reposer la pdte une heure au réfrigerateur. Enfourner
20 minutes a 200°C. Monter la creme fouettée au batteur. Dresser le sablé
sur une assiette, etaler la creme fouettée dessus, disposer les quartiers
d'abricots et ajouter des pistaches concassees.



