Pour 8 personnes : 400g de pate feuilletée, 60g de poudre d'amande, 60g de
sucre blond de canne, 60g de beurre pommade, 1cs de farine, 1cs rase de pdte de
pistache, 1 ceuf, 150g de fruits rouges frais ou surgelés, 1 ceuf pour la dorure,
QS de cassonade.

Crémez au fouet le beurre pommade, ajoutez-lui en mélangeant intimement la
poudre d'amande, le sucre puis la farine. Fouettez la pate de pistache avec I'ceuf
et ajoutez le tout au mélange précédent. Etalez la pate feuilletée en rectangle.
Tartinez-la de créme a la pistache, parsemez le dessus de fruits rouges. Roulez
la pdte sur elle-méme en serrant bien et laissez reposer au réfrigérateur
pendant 30 min.
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Préchauffez le four a 200°. Battez légerement |'ceuf a la fourchette et
badigeonnez-en le rouleau puis roulez-le dans la cassonade. Détaillez des
tranches de 3cm d'épaisseur. Déposez-les sur la plaque du four recouverte de
papier cuisson et enfournez pendant 15 a 17 min.
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