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Tarte Bourdaloue



Pâte brisée 
Farine 200g
Beurre 100g
Sel 2 pincées
Eau 10 CC

Poires
4 poires épluchées et coupées par le milieu
Fendre les poires en longueur en gardant une attache cotée queue
Étaler les demis poire  

Fond de tarte
Poudre d’amande 50g
Sucre 50g
Crème 20 CC
1 œuf

Chocolat noir 100g
Beurre 20g
Crème 10 CC
Faire fondre 30 s au micro-onde Le chocolat ne doit pas dépasser les 35°

Beurrer et fariner le moule
Étaler la pâte - faire pré-cuire 10 min
Placer  les poires 
Répandre le fond de tarte entre les poires

Cuire environ 25 mn à 200°
Au sortir du four verser le chocolat fondu sur les poires
