


TARTE AU CHOCOLAT GANACHEE



	Denrées

	Pâte sucrée

	Farine (type 55 / fluide)
Sucre glace
Œuf
Beurre
(Cacao)
Eau   
	0,250 Kg
0,100 Kg
1
0,125 Kg
(0,100 Kg)
PM

	Ganache 

	Framboises 
Crème fluide 35%
Chocolat de couverture
Beurre   
	80 g
0,300 L
0,300 Kg
0,100 Kg




	Confectionner la pâte sucrée

	1-
	Tamiser la farine.

	2- 
	Assouplir le beurre (pommade) et mélanger avec le sucre glace à la spatule jusqu’à obtention d’une consistance crémeuse.

	3- 
	Verser l’œuf. Mélanger avec la spatule jusqu’à obtention d’une consistance homogène.

	4-
	Incorporer progressivement la farine. Mélanger à la spatule en partant du centre. Ecraser la pâte jusqu’à ce qu’elle ne colle plus à la spatule ni à la jatte.

	5-
	Fraiser éventuellement en une seule fois.

	6-
	Fariner légèrement la boule obtenue. L’aplatir légèrement. L’envelopper de film alimentaire et la placer en enceinte réfrigérée. 




	Cuire la pâte sucrée

	1-
	Foncer un cercle à tarte avec la pâte.

	2-
	Garnir le fond de tarte de papier sulfurisé et de pois secs pour éviter le gonflement de la pâte. Cuire au four à 200°C pendant 20 minutes.

	3- 
	Aux ¾ de la cuisson, débarrasser le fond de tarte des pois secs. Décercler. Dorer avec un jaune d’œuf. 

	4-
	Finir la cuisson.




	Réaliser la ganache

	1-
	Mettre chauffer la crème dans une grande sauteuse jusqu’à ébullition.

	2-
	(Ajouter 30g de trimoline = sucre inverti pour éviter la cristallisation).

	3- 
	Hors du feu, ajouter le chocolat concassé. Lisser jusqu’à homogénéisation.

	4-
	Ajouter le beurre en parcelle. Lisser jusqu’à homogénéisation.




	Garnir

	1-
	Remplir le fond de la tarte de purée de framboises.

	2-
	Garnir avec la ganache tiède.

	3-
	Mettre au frais. 
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BEURRE NOISETTE : Beurre chauffé jusqu’au changement de couleur (marron) et à l’obtention d’une odeur de noisette. Passer au chinois étamine.
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