lonle vistique aux poines,
d'u)wm $ VWWH(’/&

4 personnes 30 minutes Non 25 minutes

- ]80g de farine

- QOg de beurre

- 40g de cassonade

- pincée de sel

- ]OOg de chocolat noir patissier

- BOg de poudre de noisette (J"uti|ise des noisettes

entiéres que je mixe)
-3 poires (de type Comice ou William, qui sont les p|us

adaptées pour faire des tartes)

Dans un sa|a(Jier, versez le loeurre coupé en morceaus, |a Farine, |a cassonade et le sel.
Mélangez a la main jusqu a o|9tenir une texture sal?leuse.
Ajoutez ? cui”éres a soupe d eau tiéde et mé|angezjusqu a Former une looule (Je pate.

Laissez-la reposer au réFrigérateur pendant ]5 minutes minutes.

PencJant ce temps, épluchez VOS poires et coupez |es en |ame”es.
Faites {“ondre |e choco|at au laain-marie.

Préchauﬁ‘ez votre Four a ]8000

Sur un p|an de travail Fariné, étalez votre pate a tarte.

Déposez-lé délicatement sur une p|aque recouverte de papier sulfurise.

Etalez dessus le chocolat Fondu avec une spatule, en laissant “vide” les 3/4 centimetres tout autour.
Saupoudrez la poudre de noisette sur le choco|at.

Disposez par-dessus les morceaux de poires (toujours en laissant vide les 3-4 centimétre du bord de
tarte).

Rep|iez les bords “vides” sur les poires.

Faites cuire au Four pendant 2b minutes 3 18000



