TARTE DE OUF

POUR B PERSONNER

PREPARATION I 30 min = REPOS I 4 h 10 = CUISSON I 30 min

Pour le sablé minute

Pour la ganache
caramel-chocolat

10 g de sucre

surre clesni-sal
220 g de créme fleurette
150 g de chocolat au lait
50 g de chocolat noir

Pour les noisettes
caramélisées

Pour le praling
« rapide »

Pour obtanir e sabié minute, mixez les biscuits,
les gavottes et le beurre fondu. Tassez le tout dans un
) em de diamitre et 2 om de haut. Réservez

Pour la ganache caramel-chocolat, versez dans
une casserole le sucre et I'eau, ot fait re pour
abtenir un caramel biond.

Hors du fey, ajo beurre, puis la créme flaurette
«chaude en plusieurs fois, et donnez de nouveaw

un beullion, Versez la préparation sur le chocolat

au lait ot lo chocolat noir, mixez et coules directemant

sur le fond de tarte

rau maing 4 b,

4 Laissez figer e tout au réfriaéra

Préchauffez ke four & ¥60 *C (th. 5). Sur une plague,

malangez les noisettes avec la blanc d'oauf
vargeoise et la fleur de sal. Faites cuire e tout environ
30 min, an me nt de temps en temps. LUine fois que
bes noisettes sont caramélisées, sortez-les et laissez-les
refroidi

Pour le praling, mélangez dans un bol 1a péte
de noisettes, |a cassonade et I'eau, et mélangez bien
au fouat

Sortez la tarte du réfrigérateur et chas
avec la paume o
une belle assiatte

ffez le cercle
fmain pour démaler |

rie sur

Dressaz be pra ur la tarte, p +

noisettes caramélisées en deux. disposez-les
harmeonleusement. Dégustez cette gourmandise wtime
30 min aprés 'avoir sorti du réfrigérateur.

J'AI REALISE CETTE TARTE SUR UN DEFI DE

MON AMI PIERRE HERME, GROS CHALLENGE
-aE -




