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[LA RAISON DES GOURMANDS)

Tartelette chocolat, caramel an beurre salé et voix
(5 +artelettes)

Ingrédients

250 g de farine

125 g de sucre en poudre
1 ceuf

100g de beurre

1 pincée de sel

1 tablette de chocolat noir

Des cerneaux de noix

Un pot de caramel au beurre salé L'Autre Saison

E"rape 1: la pate

Préchauffer le four a 180°.

Préparer la pate sablée : mélanger les ingrédients secs puis I'ceuf et le
beurre. Former une boule et la mettre au frais 2 heures avant de
I'€taler sur 2 millimetres d'épaisseur.

Avec un emporte-piece préparer les fonds de tarte.

Les disposer dans des moules individuels, les précuire en les garnissant
de papier cuisson et de haricots secs.

Cuire 20 minutes a 180°.

Laisser refroidir.



éTape 2 . Montage

Faire fondre le chocolat noir, le répartir dans les fonds de tarte sur 2
millimetres d'épaisseur. Laisser refroidir.

Disposer les cerneaux de nhoix sur le chocolat, napper de caramel
préalablement tiédi a faible température au micro-ondes.

C'est prét |

Bon appétit |



