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. Tartelette supréme choco - démentine .
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Ingrédients pour 5 tartelettes de 10 «n de diamétre :

Pour la péate brisée : Pour la garniture :

- | joune d'ceuf - | cd.c de chocolat noir Vanhouten

- 100 g de farine - 10 d de «eme liquide

- 256 g damandes en poudre | - 100 g de chocolat noir patissier

- 40 g de suce glace - 5 démentines

- 75 g de beurre - Quelques édats de pistaches émondées

- Dans un saladier tamiser la poudre d'amande, la farine et le sucre, ajouter le jaune d'ceuf, mélanger
- Ajouter progressivement le beurre ramolli et détaillé en petit dés, bien pétrir & la main

- lorsque la péte forme une boule uniforme qui se détache des bords, la placer au réfrigérateur

- Au bout d'une heure la sortir, la laisser 15 minutes & température ambiante

- Foncer la péte brisée dans de petits moules A tartelettes légerement beurrés

- Précuire la péte (cuisson & bland 10 minutes & 180°C th. 6, puis laisser refroidir & I'air libre

- Préparer la ganache en faisant bouillir la «eme et le chocolat, bien mélanger pour qu'elle soit lisse

- Verser la ganache sur la pdte brisée précite, enfourner pour 5-10 minutes & 180°Cth. 6

- Sortir du four, laisser refroidir, deposer des suprémes de démentines, placer au réfiigérateur 2 heures

- Déposer quelques édats de pistaches émondées, pour la décoration

Astuces :

- Vous pouvez parfumer la péte ou la ganache avec un ardme liquide d'orange
- A la place des suprémes de démentine vous pouvez disposer des écorces d'oranges confites
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