Ingrédients

-1 oeuf’
-100g de cassonade
-80g de beurre mou
-140g de farine
-1/2 sachet de levure chimique
-1 pincee de fleur de sel
-130g de chunks chocolat ou pepites de chocolat
-110g de créme 1iquide entiere
-11og de chocolat noir

-20g de pralin

Réalisation

Préchauffer le four a 180°.

Poser le moule sur la plaque aluminium perforée.

Dans un cul-de-poule, mélanger le sucre et le beurre mou.
Ajouter l'ceuf et lisser le tout.

Ajouter la farine et la levure. Mélanger.

Ajouter la fleur de sel et les chunks ou pépites de chocolat.
Meélanger le tout et verser la pate a cookie dans le moule.
L¢taler avec une spatule coudce.

Enfourner +/- 22 min puis laisser refroidir apres cuisson.
Faire chauffer la créme. Eteindre le feu et ajouter le
chocolat. Attendre 2-3 min et lisser a Paide d'une spatule.
Verser sur le biscuit démoulé.

Figer la ganache en mettant la tarte au réfrigérateur
quelques minutes et décorer de pralin au moment de

deguster.


http://lesdelicesabelle.fr/

