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Tartelettes au chocolat,
caramel au vinaigre
a la pulpe de poire et vanille
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- 85 g de sucre glace

- 15 g de cacao non sucré

- 25 g de poudre de noisettes

- 1 pincée de fleur de sel Popol
-120 g de beurre mou

-1 ceuf
- 225 g de farine

- 150 g de sucre semoule
- 50 g de beurre

- 10 cl de creme entiere liquide
- 1 pincée de fleur de sel Popol

- 150 g de chocolat noir
-15 cl de creme liquide
- 40 g de beurre coupé en dés
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SAVEURS CULINAIRES

Reecettes concooctées en Provence

1. Tamisez le sucre glace, ajoutez le cacao, la poudre de
noisettes et travaillez le tout avec le beurre pommade.

2. Ajoutez l’ceuf et mélangez pour obtenir une texture
homogene. Tamisez la farine sur la préparation et
mélangez sans trop travailler la pate. Formez une boule,
filmez au contact et placez au frais au moins une heure.

3. Abaissez la pate sur un plan de travail fariné. Détaillez 6
cercles légérement plus grands que la taille de vos moules
et foncez les tartelettes.

4. Faites cuire a blanc une dizaine de minutes dans un
four préchauffé a 180°. Laissez refroidir.

5. Dans une casserole a fond épais, réalisez un caramel
a sec. A coloration, ajoutez le beurre coupé en dés et
la pincée de fleur de sel, puis déglacez le tout avec le
vinaigre tiédi.

6. Hors du feu, ajoutez la créme préalablement tiédie,
puis remettez le tout sur le feu quelques minutes pour
faire épaissir le caramel. Coulez un peu de caramel au
fond de chaque fond de tarte et laissez prendre au frais.

7. Au couteau, hachez finement le chocolat. Faites bouillir
la creme et versez en trois fois sur le chocolat.

8. Lorsque la ganache est tiéde, ajoutez le beurre,
émulsionnez au mixeur plongeant et coulez la ganache
sur le caramel au ras des tartelettes. Placez au frais au
moins deux heures.





