
Tarte 100
% 

chocolat

F A C I L E - P O U R  6  P E R S .

Prép : 1h30- Cuisson : 20 min

 



P â t e  s u c r é e  c h o c o l a t

55 g de sucre glace

70 g de farine

10 g de cacao

30 g de poudre d’amande

1 g de sel

60 g de beurre

1  j a u n e  d ’ œ u f

 

B i s c u i t  f o n d a n t  c h o c o l a t

40 g de sucre

20 g de poudre d’amande

15 g de cacao

15 g de beurre

1  b l a n c  d ’ œ u f

 

G a n a c h e  c r é m e u s e  c h o c o l a t

25 g de sucre

60 g de chocolat 70%

125 g de lait

1  j a u n e  d ’ œ u f

 

Décor

20 g de chocolat Mexique cacao Barry 66%

1 0  g  d e  c h o c o l a t  M e x i q u e  B a r r y

      



1 . P r é p a r a t i o n  d e  l a  p â t e  s u c r é e

 

D a n s  l e  b o l  d e  v o t r e  r o b o t ,  m é l a n g e z  l e  b e u r r e  c o u p é  e n  m o r c e a u x  a v e c  l e  

s u c r e  g l a c e .

 

Bien mélangez de sorte que le beurre est complétement absorbé le sucre.

Incorporez le jaune d’œuf, mélangez.

 

Ajoutez la farine, le cacao, la poudre d’amande et le sel.

Finir de mélangez à la main, pour former une boule de pâte. Formez un rectangle, filmez-le et réservez au frigo 

minimum 2-3h

 

Etalez votre pâte en fleurant votre plan de travail, la taille de votre pâte doit être supérieure à celle de votre cercle.

 

Chemisez la plaque de votre four, puis déposez le cercle dessus.

 

Enroulez la pâte sucrée sur votre rouleau puis déroulez-la au-dessus de votre cercle.

 

Ramenez la pâte vers l’intérieur du cercle et bien plaquer les bords.

Terminez en passant votre rouleau sur le cercle afin d’avoir une jolie découpe.

 

E n f o u r n e z  p e n d a n t  1 0  m i n  d a n s  u n  f o u r  p r é c h a u f f é  à 1 7 0 ° C .



2 . P r é p a r a t i o n  d u  b i s c u i t  f o n d a n t  c h o c o l a t

 

Faire fondre le beurre. Réservez.

 

Séparez votre blanc d’œuf du jaune. Réservez le jaune et montez votre blanc en neige.

 

Une fois mousseux, ajoutez le sucre. Arrêtez lorsque vous obtenez une texture lisse et onctueuse.

 

Incorporez la poudre d’amande et le cacao et mélangez délicatement à la maryse de bas en haut pour ne 

pas casser la meringue.

 

Ajoutez le beurre fondu. Versez la préparation sur votre pâte sucrée cuite, l’étalez sur toute la surface.

 

E n f o u r n e z  p o u r  1 0  m i n  à  1 7 0 ° C .  R é s e r v e z  l a  t a r t e .

 

3 . P r é p a r a t i o n  d e  l a  g a n a c h e  c r é m e u s e  c h o c o l a t

 

M e t t r e  v o t r e  c h o c o l a t  d a n s  u n  s a l a d i e r .

 

Dans un autre saladier, versez le jaune d’œuf auquel vous ajoutez le sucre, blanchir le mélange.

 



P o r t e z  l e  l a i t  à  é b u l l i t i o n ,  v e r s e z  l e  m é l a n g e  j a u n e  d ’ œ u f - s u c r e  s a n s  

c e s s e r  d e  r e m u e r .

 

R e t i r e z  v o t r e  c a s s e r o l e  d u  f e u  d a n s  l e s  1 0  s e c  q u i  s u i v e n t  c e t  a j o u t .  

 

Versez l’ensemble sur votre chocolat.

 

Bien mélangez pour obtenir une ganache lisse et crémeuse.

 

Déposez votre tarte sur votre plat de service. Versez la ganache dessus, lissez à la spatule. Réservez au frais.

 

4.Décor en chocolat

 

Faire fondre votre chocolat au bain marie ou au micro-ondes.

 

Une fois complétement fondu, ajoutez l’autre chocolat* jusqu’à ce que le chocolat soit complétement fondu.

 

Coupez votre feuille de papier guitare en deux. Sur une partie versez le chocolat, recouvrez de la deuxième feuille et 

étalez le chocolat finement à l’aide d’un rouleau.

Réservez à plat et au frais .

 

U n e  f o i s  d u r c i ,  c a s s e z  l e  c h o c o l a t  a l é a t o i r e m e n t  e t  d é p o s e z  l e s  m o r c e a u x  

s u r  l a  t a r t e .

 


