Tarte à la courge butternut et chocolat sur pâte sablée à l’orange 
http://leplaisirdesmets.over-blog.com
* pour une 6 à 8 personnes *

100g de beurre
200g de farine

30g de poudre d’amandes

1 jaune d’œuf

Le zeste d’1 orange
**

300g de chair de courge
50g de miel

50g de poudre d’amandes

2 œufs

150g de yaourt à la grecque

**

150g de chocolat noir
8 cl de lait
**

Préparer la pâte sablée en mélangeant le beurre pommade et le sucre. 

Ajouter le jaune d’œuf et mélanger énergiquement. 

  

Ajouter ensuite la farine, la poudre d'amandes et le zeste d'orange. 

Mélanger rapidement au robot ou à la main pour former une belle boule. 

  

L'emballer dans du film alimentaire et réserver au frais. 

  

Pendant ce temps, faire cuire à la vapeur (ou à l'eau) la chair de courge jusqu'à ce que les morceaux soient tendres (environ 15-20 min) puis égoutter les. 

  

Réduire la chair en purée et laisser tiédir. 

  

Dans un saladier, mélanger le miel et les œufs jusqu'à ce que le mélange blanchisse. 

  

Ajouter ensuite la poudre d'amandes et le yaourt. 

Mélanger bien puis incorporer la purée de courge. 

  

Etaler délicatement la pâte sablée et la mettre dans un moule. 

Piquer le fond avec une fourchette puis verser la préparation. 

  

Enfourner à 185° (th 6) pour 30 min de cuisson. 

  

Retirer du four et mettre à refroidir sur une grille. 

  

Dans une casserole, porter le lait à frémissement puis hors du feu ajouter le chocolat détaillés en morceaux. 

Mélanger afin de faire bien fondre le chocolat (si besoin remettre sur feu doux). 

  

Répartir le chocolat fondu sur la tarte, lisser puis laisser refroidir complètement avant de réserver au frais. 

  

A déguster froid. 

