arteS qu ChoCo|gt

déja cuit, lisse avec le dos d'une
cuillére et laisse refroidir.

4 Mélange ta préparation au
fouet jusqu’'a ce que tu obtiennes
une pate lisse et homogéne.

< In9redients

» Pite brisée
(recettes pages 46-47).
250 g de créme liquide

g de chocolat noir

ou au lait
* Sucre glace
» Pate d’amandes

Haricots secs

@ Materie)

* Rouleau a patisserie
* Moule a tarte

* Bol

* Casserole

* Fouet

* Emporte-piece

* Couteau

/| Prépare ta pate brisée, étale-la
et dispose-la dans le moule
(pour que la pate ne gonfle pas
a la cuisson, recouvre-la

de haricots secs). Fais cuire

20 minutes au four a 200°C.

') Avec un adulte, fais bouillir
la creme fraiche, puis incorpore
le chocolat en morceaux. Verse
ta ganache dans le fond de tarte

4 Etale la pate d'amandes au
rouleau, saupoudre de sucre glace
pour qu'elle ne colle pas. Découpe
des motifs a I'emporte-piece. Pose-
les sur la tarte pour la décorer.




Astuce : Sj tu n'as
pas d’emporte-pjece,
utj)iSe un Coutegu
pour deCouper

deS motji£S dans

19 pate d’amandes.
Tu peux QusSj deCouper
des |ettres

pour £ormn€r |€ Nom
de celuj dont

c’est )’annjversqire



