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Pour 6 personnes

Préparation : 40 minutes

Cuisson : 1 heure

La base sablé
2 jaunes d’oeufs

65 g de sucre en poudre

80 g de beurre

1 cuil. à soupe de miel

100 g de farine

 1 cc de levure chimique

1 boite de lait concentré sucré
3 ou 4 bananes

160 ml de crème liquide entière
1 sachet de sucre vanillé

2 cuil. à soupe de pralin


Pour la confiture de lait express, placez votre boite de lait concentré sucré dans une cocotte minute. Couvrez d'eau et laissez cuire 1 heure une fois que la soupape tourne. Arrêtez le feu et laissez refroidir cocotte fermée. 
Ouvrez la boite et transvasez la confiture de lait dans un bocal.

Pour le fond de tarte, fouettez les jaune d'œufs et le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez le beurre pommade, le miel puis la farine mélangée à la levure et le sel. Mélangez jusqu'à l'obtention une pâte homogène. 

Beurrez le moule à tarte et répartissez la pâte en commençant par la rainure pour bien la remplir. Répartissez la pâte de façon régulière, le plus facile c'est de le faire à la main.

Mettez au four 20 mn à 180°. Laissez refroidir 15 minutes puis démoulez délicatement sur grille.
Coupez les bananes en rondelles et placez-les sur le fond de tarte. Nappez de confiture de lait à l'aide d'une cuillère à soupe.
Fouettez la crème en chantilly avec le sucre vanillé. Recouvrez les bananes de chantilly et saupoudrez de pralin.

Laissez au frais 24h avant de déguster.                     
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