Galette franc comtoise au chocolat

pour une belle galette :
3 oeufs frais
25 cl de lait
100 g de sucre
80 g de beurre
130 g de farine
20 g de cacao amer en poudre
1 pincée de sel
60 g de crème épaisse normalement mais à défaut j'ai pris de la crème liquide
40 à 50 g de pralinoise
1 fêve

Préchauffer le four à 180°.
Dans une casserole verser le lait, le sucre, le beurre coupé en morceaux et la pincée de sel. Porter à ébullition en mélangeant et en surveillant. Dès que le liquide frémit, verser en une seule fois hors du feu la farine. Bien mélanger et remettre sur le feu pendant 3-4 minutes en remuant bien pour que la pâte forme une boule et "sèche".
Mettre la pâte dans un saladier ou dans le bol du robot et laisser tiédir. ajouter les oeufs un à un en mélangeant bien entre chaque ajout. Ajouter ensuite la crème, bien remuer puis le cacao amer. Bien mélanger.

Graisser généreusement un plat à tarte et répartir la pâte dedans. Aplatir avec une spatule. ajouter la fève et la pralinoise coupée en petits morceaux.
Lisser le dessus avec une spatule et parsemer d'amandes effilées.
Faire cuire au four à 180° pendant 35 à 40 minutes.

Laisser refroidir avant de démouler délicatement (décoller doucement avec une spatule le dessous si cela adhère trop au moule.

http://chocolatatouslesetages.fr/

