Tarte au chocolat

Préparer la pite sucrée au chocolat avec :
* 200 g de farine T65
* 125 g de beurre

* 30 g de sucre glace

* 15 g de cacao
* Un peu d’eau froide
* Une pincée de sel

* Eventuellement, 1 demi-sachet de levure chimique.

Etaler la pate sur 3 millimetres d’épaisseur et la disposer dans un moule a tarte d’environ
28 cm de diametre, recouvert d’un papier cuisson.

Couvrir et laisser reposer 30 minutes au frigo.

Cuire 30 minutes a 150 degrés.

Mettre a chauffer, ensemble, dans le four 2 micro-ondes :

* 150 g de chocolat noir ou 100 g de chocolat noir et 50 g de chocolat au lait

*200 de creme fraiche liquide.

Bien mélanger et, quand le chocolat est completement fondu et le mélange homogene,
ajouter 1 ceuf.

Verser sur le fond de tarte.

Cuire 15 a 20 minutes a 150 degrés.




