L  arts de la table

RECETTE | ,
tarte chocolat crémeuse

Lthterry

PATE SUCREE CHOCOLAT
175 grammes beurre
100 grammes sucre glace
1 oeuf
20 grammes cacao
250 grammes farine
. GANACHE SPECIALE A CUIRE
130 grammes créme
1 gousse vanille
1 oeuf
1 jaune oeuf
25 grammes beutre
110 grammes chocolat

présentation: verser uns réduction de vanille antour. ( réduire 4 fou dowx ke mélange de
150gr de crime, 15 gr sucre, 1/2 gousse de vanille )
servir avec une compotée de famboise.

VARIANTE : disposer des bananes cuites an beurre as fond du moule

préparer la ganache. infuser la vanille dans le lait. Verser sur le chocolat fondue
45°C. Ajouter le beurre et mélanger avec 'oeuf et le jaune.

cuire un fond de pite sucrée i blanc. couler la ganache spéciale 4 cuire. Cuire 8 min
1120°C.

Par portion (bors produits inconnus) : 405 de calories ; 27g de graisses (58,8% calories des hipides) ; 4g de protéines ; 38g de glucides 77mg de
cholestérol ; 214myg de sel. Echanges :1 1/2 Céréales (amidon); O Viande maigre; 5 Lipidss; 1/2 Autres glucides.



