
TARTE AU CHOCOLAT SUR LIT DE SPECULOOS ET ABRICOTS
Niveau de difficulté : Facile

Temps de réfrigération : 2 heures
Temps de cuisson : 5 minutes
Temps de préparation : 20 minutes

Ingrédients pour 6 personnes:
300 g de spéculoos

195 g de beurre mou

450 g de chocolat noir
30 cl de crème fraîche liquide entière

2 cuillères à soupe de sucre

10 cl de lait entier

1 pot de bonne marmelade d’abricot

Matériel :

1 Mixer
1 Tourtière antiadhésive avec fond amovible de préférence

Préparation :
Faire fondre 80 g de beurre et laisser refroidir.

Emietter les spéculoos dans le bol du mixeur, les broyer puis y ajouter le beurre fondu, mixer de nouveau.

Beurrer la tourtière puis la tapisser de la pâte obtenue en tassant bien sur le fond et les bords.

Réserver au réfrigérateur pour faire durcir la préparation.

Casser le chocolat en morceaux.

Dans une casserole porter la crème et le sucre à ébullition, réduire le feu puis ajouter le chocolat et le beurre, une fois dissous retirer du feu. 

Ajouter le lait progressivement, bien mélanger jusqu’à l’obtention d’une crème bien lisse.
Sortir la tourtière du réfrigérateur et étaler dessus la marmelade d’abricot en une couche uniforme.

Verser doucement sur la marmelade la crème au chocolat et lisser à la spatule le dessus puis décorer suivant l’envie.

Réserver au réfrigérateur pendant deux heures.

Sortir cette tarte minium 20 minutes, démouler avant de servir.

Conseil :
En utilisant une tourtière antiadhésive à fond amovible vous vous simplifierez la vie pour le démoulage.
Démoulez la tarte après les 2heures de réfrigération, si elle doit attendre remettez là  au frais mais surtout n’oubliez pas de la laisser à température ambiante une bonne vingtaine de minutes avant de la servir autrement elle serait trop dure.
Si vous n’aimez pas la cannelle remplacez les spéculoos par des palets bretons tout aussi bons et pour une tarte avec plus de contraste et si vous aimez l’amertume vous pouvez remplacer la marmelade d’abricots par de la marmelade d’orange. 
Coté forme : C’est calorique donc énergisant, maintenant vous n’êtes pas obligés d’en manger tous les jours !
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