Prépardﬁbn : 20 minutes | Repos au frais : 30 mlgutes

Ingrédients : o
ngredients Cuisson : 30 minutes | Pour 1 galette de 6 a 8 personnes

2 pates feuilletées

Noisettes décorﬂquées 1509 AU bain-marie ou au micro-ondes : faire fondre le beurre.

Mixer finement les noisettes pour obtenirune poudre.

Beurre (1/2 ou doux) 150g Eplucher les poires, enlever le frognon et les couper en fines lamelles.
Sucre blanc ou roux 150g A I'aide d'un couteau : couper le chocolat tablette en petits

3 ceufs morceaux (sauf si vous avez déja des pépites).

roN -~

243 poires = 200 e 300g 5. Dans un saladier : préparer la creme de noi§eﬁes. Mélanger les ceufs,
Chocolat noir (fablette ou , Iisucre, le beurre fond,u etla pouc,ire de n0|se‘r‘r.es. . )
2 5 . Ajouter le chocolat, mélanger et réserver au frais 30 minutes (la creme
pépites) 50 a 100g va durcir et s'étalera + facilement).
7. Surune grille a patisserie : déposer une 1ére pate feuilletée.
Pour la dorure : 8. Piquer le fond de tarte a I'aide d'une fourchette.
9. Verser la créme de noisettes sur la surface en laissant les bords vides.
_ Jaune d’'ceuf x1 }(]) [E)is,poser les lamelles de poires eA’r ne pas opblierpos la feve )
. N . Déposer par-dessus la 2eme pate feuilletée et rabattre les bords &
- Laifoueau 1 cas I'aide d'un couteau (voir technique en vidéo).
12. Al'aide d'un pinceau en silicone : badigeonner la galette d'un
Astuces : mélange jaune d’'ceuf/lait.

13. Al'aide d'un couteau : décorer la galette et faire quelques petits
trous sur le dessus pour éviter qu'elle gonfle a la cuisson.

* Varier les fruifs en fonction 14. Enfourner a 180°C environ 25 a 30 minutes jusqu’a ce qu’elle soit

des saisons : pommes, fruifs dorée et servir tiéde (ou froid).

rouges...

Noisettes ou amandes, noix, w
pistaches, noix de Pécan... En coopération avec : o
Le mélange jaune d’'ceuf/lait /@\ 2

ou eau évite que le jaune ne '\\/ pﬂggﬁg

craquelle a la cuisson.
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