Femitude ottobre-dicembre 2006

tarte doit étre préparée le jour méme et réservée a
température ambiante car son chocolat se rétracte
et craquelle au froid. Vous pouvez la proposer froi-
de ou tiéde en la remettant 2-3 min & 180°C. "

'astuce de Catherine : " La compote peut &tre pré-
parée la veille, Pour ne pas qu’elle noircisse, luis-
sez le noyau d’avocat a V'intérievr et couvrez-lo

d’un Quminium qui la protégera de la lumiére. Lo
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% TARTE CHOCOLAT, COMPOTE D"AVOCAT, BANANE ET CITRON VERT

15 min de préparation
10 min de cvisson

Ingrédients pour quatre personnes :
Utilisez une péte sablée an beur-
re toute préte ou préparée a
l'avance en remplacant un dixié-
me de la farine par du cacao en
poudre.

Ganache chocolat : 100 g de cho-
colat noir 70 %, 100 g de créme
fleurette, 1 ocuf, 4 ol de lait entier
froid, 10 g de beurre.

Compofe : 1 avocat, 2 bananes,
1 citron vert, 1 orange, 30 g de
sucre.

Préparation Tarte : Etalez la pite
dans un moule beurré, piquesz-
la avec une fourchette, cuisez -
la 5 min a 165°C et réservez.
# Rapez le chocolat dans un
saladier, versez la créme bouillan-
te et mélangez en lissant bien.
# Ajoutez le beurre en dés et
laissez reposer 10 min,

# Melangez I'oeuf et le lait froid,
tamisez et ajoutez-les i la pré-
paration.

# Versez aussitdt dans le fond
de tarte refroidi.

#Placez 4 4 5 min a 180°C et
réserves.

Compote : Prélevez les zestes
d'orange et de citron et réser-
vez les jus.

# Epluchez et coupez 'avocat
et les bananes.

# Mixez avec les zestes, le sucre
et le jus de citron vert pour obte-
nir une purée.

# Ajoutez le jus d'orange, mixez
a nouveau et conservez au froid,
# Servez la tarte et la compote
séparément.
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