Carrés a la rhubarbe

orange confite et pépites de chocolat blanc

Pour 9 carrés (moule de 20 cm X 20 cm)

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 30 minutes

Biscuit sablé :

- 120 g de beurre demi-sel tempéré
- 40 g de sucre glace

- 130 g de farine

- 20 g de poudre d'amandes

Compote de rhubarbe :
- 250 g de rhubarbe
- 40 g de sucre

Garniture :

- Compote de rhubarbe

- 3 jaunes d'ceufs

- 60 g de cassonade

- 30 g de Malzena

- 1/2 gousse de vanille

- 20 g de dés d'orange confite

- 20 g de pépites de chocolat blanc

Meringue (facultatif) :
- 3 blancs d'ceufs
- 60 g de sucre semoule

Préparez la compote de rhubarbe : Epluchez les batons de rhubarbe. Coupez-les en petits morceaux.
Placez les morceaux de rhubarbe dans un saladier avec le sucre et laissez reposer minimum 1 heure. Cette
étape permet datténuer un peu lacidité de la rhubarbe.

Egouttez la rhubarbe. Transvasez dans un saladier adapté au micro-onde. Faites cuire au micro-onde
pendant 5 minutes a 600 W. Normalement vous n‘aurez pas besoin de la mixer en compote, si ce n'est pas
le cas rajoutez 1 minute de cuisson. Laissez refroidir.

Préchauffez le four a 170° C (150° C pour moi).

Préparez le biscuit sablé : Mélangez énergiquement le beurre pommade avec le sucre glace a l'aide d'une
spatule. Ajoutez la poudre damandes et la farine en plusieurs fois en mélangeant a chaque ajout.

Tapissez un moule carré de papier sulfurisé (pas besoin si vous avez un moule en silicone). Répartissez la
pate avec la paume de la main. Pour avoir une surface plate, vous pouvez tasser la pdte avec un récipient
carré juste un peu plus petit que le moule.

Glissez au four pour 10 minutes (attention cela peut étre un peu plus en fonction de votre four). Il faut
mieux moins de cuisson que trop de cuisson sachant que la pate va recuire avec la garniture. La pate doit
étre ferme et légerement friable.

Préparez la garniture (pendant la cuisson de la pate) : Dans un saladier, fouettez les jaunes d'ceufs et les
graines récupérées de la 1/2 gousse de vanille. Ajoutez la cassonade et continuez a fouetter. Incorporez la
Maizena et la compote de rhubarbe. Mélangez pour obtenir une créme homogeéne. Ajoutez les dés d'orange
confite légerement fariné et les pépites de chocolat.

Versez sur le biscuit sablé précuit.
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Glissez au four pour 15 minutes toujours a la méme température. La créme doit étre un peu ferme a la
sortie du four.

Laissez refroidir.
Démoulez et rectifiez les bords avec un grand couteau.

Si vous choisissez recouvrir le gateau avec une meringue, il faudra la mettre avant de découper le gateau
en parts.

Sinon, saupoudrez de sucre glace.

La meringue : Montez les blancs en neige. Quand les traces du fouet apparaissent dans les blancs, ajoutez
le sucre en 3 fois.

Etalez sur le gateau a l'aide d'une poche a douille ou une spatule.

Placez 5 minutes sous le gril du four ou utilisez le chalumeau.
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