TARTE ARDECHOISE
« Nutella, lait concentré, creme de marrons » - Albums
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Pour 8 persaonnes - -

pour la garniture

50 g de noisettes decortiqueées - H-,,:,“-‘
50 g de noix de pécan : e
- 2 ceufs o 1
100 g de cassonade - L S y*
{ 2 cuilleres a soupe de creme fralche¢ '!?" 2

200 g de creme de l;g:hrrons s

- « pour la pate brisee -
: 1809 de beurre (: pour le moul’ )
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Preparer la p Coupez,, le béﬁre en morcd‘hu;,
travalllez-le ala s;ﬁ‘lﬂe pour le rendre crbmeum Agtgut-z le
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fariné, étalez la pate sur 3’h1m ‘d’épaisseur. Bel
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Piquez le fond avec unefourchette en plus ;-:;’ialrs endrolts-
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‘Faites: grl"er les noisettes et les noix au q,r;péndanj: :
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Cgssez les ceufs‘% ' arant les_\__lfz:i'_g‘q '5 d S jaunes dis” &
un saladier, fouettez les jaun vec assﬂh&"" e Jjusqu’a

ce qu’ils blanchissent pulflmnﬁ':urez I Fﬁme fralche la
creme de marrons et les fruits secs concas ntez Ies

blancs d’ceufs en neige et ajoutez-les del ht a I ‘.'r"

preparation precedente. Versez le tout sur le fond de tarl:e F

et enfournez pour 30 minutes. oy
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Si le rnoule est profond on peut doubler les propor‘tlons de
la garnlture. Si lé, moule est peu profond il faut.s’en tenir

aux proportions indiquees.



