Facile-Prép : 20 min

=

Tarte

/
renversee au

Nutella

=

CUISSON : 30 A 40 MIN




160 g de farine

3 oeufs

150 g de sucre

20 cl de creme Liquide

1 sachet de sucre vanillé

1 sachet de levure chimique
10 crépes Dentelle

100 g de chocolat praliné
250 g de mascarpone

2 cuil. a soupe de Nutella

Dans un saladier, monter les blancs en neige avec une pincée de sel.

Blanchir les jaunes avec les sucres. Incorporer le beurre fondu.
Ajoutez la farine et la levure.Puis la creme liquide. Bien mélanger.

Rajoutez délicatement les blancs en neige.
Versez la préparation dans un moule chemisé.
Faire cuire 30 a 40 min dans un four préchauffé a 180°C.

Laisser refroidir avant de démouler.



Dans un saladier, faire fondre le chocolat.Incorporez les crépes dentelles émiettées .
Etaler sur le fond de tarte refroidit. Placer au frais jusqu'a que le croustillant durcisse.

Mélangez le mascarpone au Nutella et verser dans une poche a douille muni de la douille de
votre choix.

Dresser sur la tarte et parsemer de pralin.



