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© A Go Moule utilise : tarte renversee de Guy Demarle .
Mon blog : www.lesdelicesabelle.fr
i - Mon Instagram : Les délices 4 Belle (Isabelle Chevrier)
R Ingrédients
-2 oeufs

-8o0g de sucre
-100g de beurre mou
-100g de lait
-50g de poudre d'amandes
-100g de farine
-1/2 sachet de levure chimique
-tcc dextrait d'amandes amere
-100g de chocolat noir + 100g de créme 1iquide entiere

-2 poires au sirop ou poires fraiches

Réalisation

Préchaufter le four a 180°.

* Poser le moule sur la plaque aluminium perforee.
* Dans un cul-de-poule, fouetter les ceufs.

* Ajouter le sucre et fouetter.

e Ajouter 'extrait d’amandes et lisser.

* Ajouter le lait et lisser.

* Ajouter la poudre d’amandes et mé]anger.

* Ajouter la farine et la levure. Lisser le tout.

e e 2 * Ajouter le beurre mou a la préparation et lisser le tout.
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* Verser dans le moule et enfourner 25 min.

* DPendant la cuisson, préparer la ganache.

 Chauffer la creme liquide. Une fois chaude, retirer du feu.
* Casser le chocolat dans le cul-de-poule et verser la creme

chaude dessus.. Laisser infuser que]ques minutes et lisser.

* Eplucher les poires et les couper en fines lamelles.
e Démouler la tarte refroidie, napper de ganache et déposer

les poires dessus en corolle. Déguster !


http://lesdelicesabelle.fr/

