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Tartelettes cookies et chocolat

12 tartelectes @ Préparation : 10 min - Cuisson : 25 min

Moule utilise : 12 tartes renversees de Guy Demarle ’

Ingrédients

Tartelettes :
-2 ocufs
-130 de cassonade
-130g de beurre mou
-200g de farine
-1/2 sachet de levure Chimique

-120g de pepites de chocolat
Ganache au chocolat :

-8og de chocolat noir

-80g de creme liquide entiere

Réalisation

Prechauffer le four a 180°c et poser le moule sur la plaque
aluminium perforce.

Fouetter les oeufs avec la cassonade.

Ajouter le beurre mou et melanger en I'écrasant.

Ajouter la farine et la levure. Mé]anger.

Ajouter les pépites de chocolat. Mélanger ala pﬁte.
Deéposer la pate dans les empreintes et lisser a la spatule
coudée. Poser une toile de cuisson.

Enfourner +/- 20 min.

Laisser refroidir avant de démouler.

Ganache : faire chauffer la créme.

Casser le chocolat dans la créme hors du feu et laisser
infuser quelques minutes puis lisser.

Verser dans les empreintes et laisser figer quelques minutes.

Décorer avant de déguster.
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