Tarte miroir choco-banane !

La pâte :

200 g farine complète - 50 g muscat - 50 d’huile de noisette - 40 g de sucre complet - 1 pincée de levure
Mélanger les ingrédients et laisser reposer la pâte pendant 30 minutes. Etaler et mettre dans une moule à fond amovible. La pâte est difficile à étaler : procéder, d'abord pour le fond puis ajouter les bords.
Enfourner dans un four préchauffé à 150° pendant 30 minutes.

Appareil à la banane :

270 g de banane soit 2 bananes épluchées
1 càs de yuzu (jus de cédrat japonais) à défaut du citron vert
100 g de fromage blanc
1 sachet de sucre vanillé
2 càs d'arrow root (30g) à défaut maïzena
Dans le blender mélanger tous les ingrédients pour obtenir un mélange lisse. Verser sur la pâte cuite et enfourner 15 minutes de plus.

Ganache :

90 g chocolat noir - 90 crème 15% - 1 feuille de gélatine
Mettre la feuille de gélatine à ramollir dans de l'eau bien froide. Faire chauffer la crème quelques secondes à feu vif et ajouter le chocolat coupé en morceaux hors du feu. Bien mélanger et ajouter la gélatine ramollie. Bien mélanger et verser sur la tarte. Laisser refroidir et prendre une heure à température ambiante.

Ligne et papilles
www.lignepapilles.canalblog.com
[image: image1.jpg]





















