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- 600 g de pofiron e
- 25 cl de creme liquide
- 3 ceufs
ST
- cannelle, muscade 15% 'lx
R
- 150 g de sucre L]

- des carreaux de chocolaf
desserf

- pdle brisee : 150 g de beurre,
300 g de farine, 5¢cl d'eau fiede,
un pincée de sel, 4 cuilleres a
soupe de sucre.

pdfe a la main.

.  Puis ajoufer un peu d’eau.

dans un moule.

ﬁjmmxwa :

Faire cuire le pofiron ef I'écraser comme une purée a la fourchelfe.

sucre.

chocolal.

Faire une boule ef la laisser reposer un peu el |'éfaler q,-ff'__-
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- 2 saladiers -
]
L]
- une spafule

- un plaf a farfe
- une balance de cuisine

- un verre doseur

- une cuillere a soupe
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Mefftre la farine, infroduire le beurre, le sucre el le sel. Travailler la

Melanger la creme liquide, les ceufs, la muscade, la cannelle, le

Verser ceffe preparation sur la pdfe ef y ajoufer des carreaux de
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- 200 g de cerneaux de noix
- 2 saladiers

- 100 g de sucre @8

- 3 ceufs entiers | %2 - une spafule

- 250 g de chocolaf noir a cuire - un plat & tarte

- 50 clde creme liquide - une balance de cuisine

- péte brisée : 150 g de beurre, - un verre doseur
300 g de farine, 5cl d'eau tiede,
un pincee de sel, 4 cuilleres a
soupe de sucre.

- une cuillere a soupe, une
fourchelte, un fouet

- Metffrela farine, infroduire le beurre, le sucre ef le sel.
Travailler la pate a la main. Puis ajoufer un peu d’eau.
- Faire une boule el la laisser reposer un peu ef I'efaler dans un moule.

W :

« Faire fondre au micro-ondes, le chocolal casse en mor- 2
ceaux dans 2 cuilleres a soupe d'eau, puis mélanger pour  ( }Lf
obfenir un ensemble lisse. e

- Ajouter fouf le sucre, continuer de melanger au fouet.
« Ajouler les qualre ceufs un a un, mélanger foujours au fouef.

« Ajoufer la creme liquide, les noix el melanger
« Tapisser le moule de la pdfe a farfe, la piquer, y verser la prepara-
fion ci-dessus.

« Mellre au four (préechauffé a 180°C) duranf 20 a 25 min. Piquer pour
voir si c'est cuil selon la convenance.
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