RECETTE DE LA TARTE AU BROWNIE

pak Cllicia de ﬁyggye Ghance

Vous adorez les brownies 7 Mais aussi la tarte au chocolat ?
Alors vous aller vous régaler avec cette tarte au brownie !
J'ai découvert cette recette dans le livre de recettes

Magnolia Table

de Joanna Gaines et depuis elle est devenue

une recette incontournable pour nos gotiters quotidiens. J ai
fait quelques petites modifications au fil du temps. Amoureux
du chocolat, cette recette est faite pour vous!

LISTE DES INGREDIENTS

e 3 gros oeufls

e Pite brisee du

Temps 2h25 min e 180 g de chocolat noir commerce ou pate
e Préparation: 25 min e 180 g de sucre faite maison -
0 Repes 1 ¢ 60 g de farine e 3 verres de farine
e Cuisson: 1h e 80 g de noix soit 225 g

. ¢« 170 de pepites de e 1 verre de beurre
Fa‘i”e Chocilat Eo?r (soit 110 g) de
Colat moyen e 90 g de beurre salé beurre tempeére
8 parts e un sachet de sucre vanillé 1 pinceée de sel

e sucre glace

e | ocuf de petit
calibre

e une pinccée de sel

PREPARATION DE LA PATE :

ETAPE 1

Dans un récipient, mettez la
farine, la pincée de sel, le beurre
ramolli et sablez entre les
mains.

ETAPE 2

Une f[ois la farine bien sableuse.
Ajoutez l'oeuf et écrasez avec la
paume de la main.

ETAPE 3

Si besoin ajoulez une cuillere
d eau, sinon abaissez legerement
la pate et filmez.

Mettez au frais 1 heure avant de
| etaler et de foncer un cercle a
tarte. Préchauffez le four a 180°C.

Sortez le fond de tarte, piquez la
pdte, enfournez 15 a 20 minutes
pour une pré-cuisson.

Une fois sorti, laissez le four sur
180°C.

PREPARATION DU BROWNIE -

ETAPE 1

Entre-temps faire fondre le
chocolat au bain marie, melangez
les oeuls, le sucre,le sucre vanillég,
incorporez le chocolat fondu et le
beurre fondu.

ETAPE 2

Ensuite ajoutez la farine tamisee,
les noix grossierement concassées
puis les pépites de chocolat noir.

ETAPE 3

Mélangez le tout pour avoir un
appareil homogene et versez-le
dans le fond de tarte.
Enfournez-le une 2me fois 20 a
25 min jusqu a ce que vous voyez
le craquelé du brownie.

ETAPE 4

Laissez le galeau refroidir avant
de le déemouler.
Soupoudrez de sucre glace.
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