TARTELETTE AU CHOCOLAT, POIRES POCHÉES
Sujet…

INGRÉDIENTS POUR 6 PERSONNES

	Pâte sucrée
	Appareil à chocolat :

	200 gr de farine - 4 jaunes d’œuf
	3 dl de crème liquide

	85 gr de beurre ramolli - 80 gr de sucre glace
	2 œufs  entiers

	Poires pochées
	400 gr chocolat

	3 poires
	1,5 dl de lait entier + 1,5 dl séparé

	200 gr de sucre S² - 1 bâton de cannelle
	1 jaune d’œuf

	2 dl d’eau
	


Préparation : 15 min
Cuisson : 15 min
MÉTHODE

Pate sucrée

1. Mélanger le beurre ramolli et le sucre glace
2.  Ajouter les 4 jaunes et les 200 gr de farine
3. Foncer la tarte et la faire cuire à blanc à 180°C pendant 8 à 10 minutes 
Appareil à chocolat
4. Mélanger les 3 dl de crème avec 1,5 dl de lait
5.  Faire bouillir et verser le mélange sur les 2 œufs et le jaune battus
6. Ajouter le chocolat et verser le 1,5 dl de lait restant
7. Verser l’appareil dans le fond de tarte et cuire à four chaud éteint à 200°C ,15 min
Poires pochées

I. Effectuer un sirop léger avec le sucre et l’eau

II. Peler les poires et couper les poires en 2, retirer le trognon 

III. Pocher dans le sirop pendant 5 minutes

IV. Égoutter et découper en fines tranches

V. Garnir les tartelettes des tranches de poires en éventail

VI. Saupoudrer de sucre S° et servir avec une feuille de menthe
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