La Galette de Pérouges – tarte au sucre
Cette galette est la spécialité de Pérouges, village médiéval situé au nord-est de Lyon (35km).

Préparation : 30 minutes
Repos : 2 à 3 heures
Cuisson : 10 minutes

Ingrédients
(pour 7 à 8 personnes)








· 300 g de farine

· 170 g de beurre

· 1 œuf
· 15 g de levure de boulanger délayée dans 3 cl de lait tiède
· 30 g de sucre

· ½ cuil. à café de sel

· 1 citron

· sucre semoule

Préparation

· Mélangez l’œuf entier dans 100 g de beurre ramolli avec le sucre (30 g) et le zeste du citron

· Ajoutez la farine tamisée, le sel, la levure, pétrissez en incorporant la farine petit à petit

· Travaillez la pâte jusqu’à ce qu’elle se détache de la terrine et des mains, à la manière de la pâte à brioche (15 à 20 minutes ;  c’est plus rapide avec un batteur à crochets)
· Remettez-la en boule dans la terrine, couvrez d’un torchon humide et laissez lever pendant 2 heures, selon la température ambiante

· Beurrez un grand moule à tarte, étalez la pâte tout en roulant les bords pour former un bourrelet en lui conservant sa forme ronde, sur 4 à 5 millimètres d’épaisseur

· Coupez le reste du beurre et le répartir sur le dessus.
· Saupoudrez largement de sucre semoule
· Laisser relever une ½ heure environ
Cuisson

· Mettez au four chaud 240°C (8 au thermostat) 10 à 15 minutes

· Lorsque les bords sont dorés, la galette est cuite
· 2 mn avant  la sortie du four, asperger avec quelques gouttes d’eau froide
Servez tiède.
