

TARTELETTES GANACHE CHOCOLAT BLANC EN TROMPE L’ŒIL
____________________________________________________________________

Pour 4 personnes
Préparation : 50 min
Cuisson : 20 min

[image: ]Ingrédients

Pâte sablée
100 g de beurre
1 œuf
250 g de farine
100 g de sucre semoule

4 oreillons d’abricot au sirop
4 cuillères à café de confiture d’abricot
1 tablette de chocolat blanc à pâtisser
200 ml de crème liquide légère






Dans un saladier, mélanger l’œuf avec le sucre. Déposer la farine sur le plan de travail et creuser un puits au centre. Verser le mélange œuf-sucre ainsi que le beurre fondu. Rabattre la farine et malaxer jusqu’à obtenir une belle boule de pâte. Placer au réfrigérateur.

Pendant ce temps de repos, beurrer et fariner quatre moules à tartelettes. Sortir la pâte du réfrigérateur et l’étaler au rouleau avant de foncer les moules. Piquer le fond de chaque tartelette à l’aide d’une fourchette, remplir de billes de cuisson et enfourner à 190°C pendant 20 min.
Vérifier la cuisson puis sortir du four.

Verser la crème liquide dans une casserole et porter à ébullition. Retirer du feu, ajouter le chocolat blanc coupé en morceaux et laisser fondre dans la crème.
Étaler une cuillère à café de confiture d’abricot dans le fond de chaque tartelette, puis recouvrir de ganache au chocolat blanc.

Déposer un oreillon d’abricot au centre de chaque tartelette, sur la ganache. Laisser refroidir au réfrigérateur pendant 1 h avant de déguster.

Astuce : pour une version sans ganache au chocolat blanc, la remplacer par un blanc-manger à la vanille.
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