Tarte au chocolat au lait

Fond de tarte :
une pâte sablée ou 250 g de farine, 125 g de beurre à température ambiante, 100 g de sucre semoule, 1 œuf et une pincée de sel
pour la garniture :
2 jaunes d’œuf
1 œuf entier
1 cuillère à soupe de sucre en poudre
1 sachet de sucre vanillé
200 g de chocolat au lait
70 ml de crème liquide

Commencer par préparer la pâte :
Mélanger la farine, le sel avec le beurre du bout des doigts en effritant le tout pour "sabler" ajouter ensuite le sucre et l’œuf. Former une boule et laisser reposer au frais pendant 30 minutes à 1 heure. Ne pas trop travailler la pâte pour qu'elle ne soit pas élastique.

Lorsque la pâte a reposé :
Étaler la pâte et foncer un moule à tarte. Faire cuire à blanc au four pendant 10 minutes à 180° (avec une feuille de papier sulfurisé et des billes sur la pâte pour éviter qu'elle ne gonfle)
Puis la sortir du four.

Préparer la garniture :
Faire fondre au bain marie le chocolat en le remuant régulièrement.
Fouetter les jaunes d’œuf avec l’œuf entier, le sucre vanillé et la cuillère de sucre. Ajouter la crème liquide puis le chocolat pas trop chaud.
Bien mélanger.
Verser dans le fond de tarte cette garniture. Elle va gonfler un peu ce n'est pas grave si elle n'est pas épaisse au départ.
Faire cuire 15 minutes environ à 180° au four.
Laisser refroidir avant de déguster.

http://chocolatatouslesetages.fr
