Recette de la semaine :Tarte au chocolat et a la poire en version parvée ou halavi
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INGREDIENTS

1 pate feuilletée ou :

Péte brisée : la recette de C. Michalak

- 190 gr de farine

- 20 gr de fécule de pommes de terre

- 90 gr de sucre glace (je n'en ai mis que 50g car la garniture de la tarte est bien sucrée)
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- 130 gr de beurre ou de margarine

- 35 gr de poudre d'amandes

- 1 pincée de sel fin

- 1 oeuf (509 a peser pour ne pas dépasser ce poids)

Créme aux poires

- 2 oeufs

- 4 cas de Maizena (509)

- 1509 de sucre (1259 pour moi)

- 4 cas d' Amaretto (j'ai utilisé de la liqueur de poires williams)

- 659 de creme fraiche liquide (ou de créme parvée nutrifil ou whip)

- 1 boite 4/4 de poires au sirop (j'ai utilisé 6 poires mares la deuxieme fois)

Creme au chocolat

- 200g de chocolat noir

- 15c¢l de lait*

- 15c¢l de créme fraiche liquide*
- 3 jaunes d' oeufs

- 509 de sucre

*Pour faire une creme au chocolat parvée, remplacer les 15 cl de lait et les 15 cl de creme
fraiche par 25 cl de nutrifil ou de whip et mettre 25 g de sucre puisque la créme parvée est
sucrée

REALISATION

Pate a tarte

- Tamiser la farine, la fécule et le sucre glace.

- Couper le beurre (ou la margarine) en dés et le travailler a la main, ajouter I'oeuf puis le
mélange précédent et mélanger sans trop travailler la pate.

- Lorsque tous les ingrédients sont mélangés, mettre en boule, filmer et réserver au minimum 1
heure au réfrigérateur avant utilisation (Le repos de la pate au frais la détend, la rend souple et

malléable. Elle s'étalera ensuite plus facilement et surtout ne se rétractera pas pendant la

cuisson).

- Ce délai écoulé, étaler votre pate sur une hauteur de 2 mm environ, et la piquer a I'aide d'une

fourchette : Réservez au frais.

Créme aux poires

Eplucher les poires si vous en utilisez des fraiches et les faire pocher 10 minutes dans trés peu

d'eau.
Détaillez les poires en petits dés.

Dans une casserole, mélangez les oeufs avec la liqueur choisi, le sucre (en mettre moins si

vous utilisez de la créme parvée qui est sucrée), la Maizena et la creme fraiche ou parvée.
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Battre énergiguement en mixant éventuellement si vous avez des grumeaux.

Rajoutez les dés de poires et faire cuire le mélange sur feu doux sans cesser de remuer.
Retirez du feu dés que le mélange a épaissi.

En garnir la pate.

Enfournez en bas du four, préchauffé a 180°, et laisser cuire de 20 a 25 minutes.
Laissez refroidir.

Creme au chocolat

Hachez le chocolat (j'ai trouvé que le chocolat a 70 % de cacao masquait le godt de la poire et
la deuxiéme fois j'ai utilisé du chocolat moins fort en cacao).

Dans une casserole, faites bouillir le lait et la créme fraiche liquide*.

Dans un récipient, fouettez les jaunes avec le sucre puis versez dessus le lait bouillant (ou la
creme parvée).

Remettre dans la casserole et faire cuire sur feu doux sans cesser de remuer et surtout sans
faire bouillir jusqu' a ce que le mélange nappe votre cuillere en bois (on doit obtenir une
consistance de creme anglaise).

Versez la créme chaude sur le chocolat en trois fois en mélangeant bien a l'aide d' un fouet
pour obtenir une émulsion bien brillante .

Une fois la tarte refroidie, versez dessus la creme au chocolat, lissez a la spatule, garnir
éventuellement de copeaux de chocolat et mettre au frais pour durcir.
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