L‘ 9,9,

Tarte chocolat banane et noix caramélisées

Ingrédients (pour un moule a tarte d'environ 22cm) :
1 pate brisée
100 g de chocolat noir patissier (le plus noir possible, j'ai mis du 70% de
cacao)
20 cl de creme liquide
2 bananes épluchées et coupées en rondelles fines
50 g de sucre treés foncé type vergeoise ou sucre complet (ou a défaut, du
sucre roux)
3 oeufs
60 g de noix
2 c. a c. de sucre roux (cassonnade)

Préchauffez le four a 200°C.

Etalez la pate sablée dans un plat a tarte. Piquez le fond de quelques
coups de fourchette.

Faites fondre au micro-onde le chocolat patissier avec 10 cl de creme
liquide (10cl). Lisser le mélange a la cuillere en bois et laisser tiédir. Etalez
le chocolat sur la pate.

Déposez les rondelles de bananes bien serrées, céte a cote, sur le
chocolat.

Mélangez les ceufs, les 10 cl de creme liquide restant et les 50 g de sucre
ensemble, fouettez bien.

Verser cette préparation sur les bananes.

Mettez au four pendant 25 minutes. Pendant que la tarte cuit, concassez
grossierement les noix et passez-les a la poéle a sec avec la cassonade.
Remuez sans arrét jusqu'a ce que le sucre enrobe les noix. Laissez
refroidir.

Laisser refroidir la tarte puis parsemez le dessus des noix caramélisées.
Dégustez-la complétement refroidie et a température ambiante pour que
les arOmes de la garniture s'exhalent.

J'avais ajouté a la garniture des amandes effilées dorées a la poéle, mis
sans sucre, ca multiplie le croquant, c'est facultatif mais indispensable ;-)
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