Tartelette calé cappuccino
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Ingrédients Préparation

1.Poser votre moule 12 tarces renversées sur une gI’lHC perforée.

Pour la base :
2. Préchaufter le four a 180°C

1508 de/ bt 3.Dans le bol de votre robot, ou dans un cul de poule, mettre le beurre, le sel,
2 pincce de sel l'extrait de vanille et 'oeuf dans le bol, puis mélanger d'un fouet ¢lectrique.
2 cc d'extrait de vanille 4. Ajouter la créme liquide et la liqueur d'amande, puis mélanger jusqu'a
2 ceuf Pobtention d’'une pate homogene.

70 g de creme liquide, 30% m.g. min. 5. Ajouter la farine, la levure chimique et les amandes en poudre, puis

8o g de liqueur d'amande mélanger jusqu’a ce que la pite soit lisse.

! . . . \ o
5 @ dle levue Chimique (4 sacher) 6. Repartir dans les empruntes, enfourner et cuire 10-15 minutes a 180°C. A la

\ sortie du four, laisser ti¢dir avant de démouler.
100 g d'amandes en poudre

La créme mascarpone au café¢
\ /
Pour la creme mascarpone au cafe .
7.Dans le bol de votre robot, ou dans un cul de poule, melanger le sucre et le
O de sucre en poudre café instantané dans le bol.
I . I4
4 cc de cafe instantane 8.Ajouter la creme liquide et melanger pendant 30 sec a vitesse moyenne.

200 g de creme liquide, 30% m.g. min. 9. Ajourer le mascarpone et fouetter a vitesse plus élevée jusqu'a I'obtention de

400 g dC mascarpone 19, texture souhaitée.

4 cc de cacao en poudre 10. Transvaser dans une poche a douille cannelée. Realiser de jolies rosaces sur

les tartelettes et saupoudrer de cacao en poudre. Servir aussitot ou réserver
au frais jusqu'au moment de servir.
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