TARTE AUX DAIMS

Pour la croûte : 
190 g de farine 
60 g de poudre d'amandes 
1 œuf 
90 g de sucre 
120 g de beurre 
1 pincée de sel 


Battre l'œuf, le sucre et le sel dans un saladier jusqu'à ce que le mélange mousse. 
Ajouter la farine d'un seul coup et mélanger à la spatule, puis sabler la pâte avec les mains. 
Ajouter le beurre et pétrir pour obtenir une pâte homogène et la mettre en boule. 
Emballer la pâte dans du film alimentaire et réfrigérer 1 h. 



Garniture : 
Crème pâtissière : 
750 ml de lait 
4 jaunes d'œufs 
100 g de sucre 
65 g de farine 
1 càs d'extrait de vanille 

200 g de Daims concassés 

200 g de chocolat noir 70 % 
1 càs de beurre 


Faire chauffer le lait et la vanille jusqu'au point d'ébullition. 
Pendant ce temps, combiner les jaunes d'œufs, le sucre et la farine et bien mélanger jusqu'à l'obtention d'un mélange homogène et sans grumeau. 
Verser peu à peu le lait chaud sur le mélange d'œufs et bien mélanger. 
Transférer la préparation dans la casserole et laisser épaissir sur le feu sans cesser de mélanger au fouet. 
Couvrir la casserole de film alimentaire et laisser complètement refroidir. 

Abaisser la pâte au rouleau, sur un plan de travail fariné, puis en garnir un moule à tarte de 23 cm. 
Piquer le fond de tarte avec une fourchette et cuire 20 mn au four préchauffé à 180° C. 
Sortir la croûte du four et la remplir de crème pâtissière jusqu'à 1 cm du bord. 
Saupoudrer le dessus de la crème pâtissière de Daims concassés, puis remettre au four pour 8 mn. 

Fondre le chocolat et le beurre au bain-marie, puis verser la préparation sur la tarte et lisser à la spatule. 
Laisser complètement refroidir avant de couper en pointes. 


Avec ces quantités, j'ai fait une tartelette en plus et il m'est resté un bol de crème patissière 



