Touleletles chocolal ¢ il de lav passion

4tarte|ettes 20 minutes 2%30 20 minutes

POUR LA PATE SABLEE ~ POUR LA GANACHE AU CHOCOLAT

- ]OOg de farine - QOg de chocolat au lait
- 50g de beurre - 125g de creme de riz
- 15¢ de sucre roux POUR LE CURD PASSION
- quelques gouttes d'extrait - 2 fruits de la passion
de vanille 12 clejus dlorange
- 1 cuillere & soupe d'eau - ]Bg de maizena
tiede - ]Bg de sucre
- ]Bg de beurre

PREPARATION DE LA PATE SABLEE

Dans un saladier, mélangez a la main la Farine, |e Iaeurre coupé en culaes, Ie sucre et |a vani”e.

Ajoutez |Ieau et mélangez toujours a 3 mainjusqu|é obtenir une boule de pate Iisse.

Laissez—la reposer au E’i 0 endant 30 minutes.

Préckauﬁez ﬁa Fouré ]8805

Avec un rouleau 3 patisserie, stalez |a pate sur un p|an de travail recouvert de farine et déposez votre fond
cle pate clans VoS moules a tarte (ou dans un rand moule a tarte).

Faites cuire au Four penclant 10 minutes a 18 OC.

PREPARATION DE LA GANACHE AU CHOCOLAT

Faites chau#er la creme de riz jusqu a ce qu'eHe Frémisse.

Mettez Ies pistoles o{e chocolat dans un Iool et versez |a créme chaude cJessus.

Mélangez bienjusqulé ce que le chocolat ait totalement Fondu.

Versez la ganache au chocolat sur les fonds de tarte cuits et laissez reposer au réFrigérateur pen&ant 2
heures minimum, de Fagon aceque la ganache aie durcit.

PREPARATION DU CURD PASSION

Pendant ce temps, (Jans une casserole, mélangez lejus cJes Fruits (Je Ia passion (avec ou sans les grains,
comme Vous réFérez), lejus dlorange, la maizena et le sucre.

Faites chauFFZrtout en remuantjusqulé ce que le mélange épaisse.

Hors du Feu, rajoutez ]e Ioeurre et mélangez loien.l_aissez reposer au réFrigérateur pendant 30 minutes
minimum.

Disposez le curd passion sur la ganache au chocolat dans les tartelettes.

Vous pouvez les (fécorer si vous voulez avec cles copeaux (Je chocolats, des Fruits,... ou |aissez VoS
tartelettes neutres.



