Tarte Gianduja Noisette

La recette de Francois Daubinet, Chef Patissier de Fauchon Paris
Recette pour 6 personnes
Ingredients
Pour la pate sucree noisette

e 75 g de beurre doux

e 50 g de sucre glace tamise
e 20 g de poudre de noisette
e 125 g de farine TSS

e 25 g d’ocufs entiers

e 1 ogdeselfin

Pour la creme de noisette

e 75 g de beurre doux pommade
e 72 g de sucre glace tamise

90 g de poudre de noisette

10 g de poudre a creme

55 g d’ocutfs entiers



Pour la ganache Gianduja noisette

e 55¢gde creme liquide

35g de lait entier

0,5 g de fleur de Sel

75 g de Gianduja Noisette Valrhona
34,5 g de pate de noisette

Pate sucree noisette

1. Cremer le beurte tempéré avec le sucre glace tamise et ajouter la
poudre de noisette et le sel fin.

2. Ajouter la farine puis les ceufs. Petrir sans corser.

3. Debarrasser puis ctaler la pate sur 2. Smm d’ epalsseur puis foncer le
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cercle a tarte et cuire 15 a 18 minutes a 160°C.
Creme de noisette

1. Cremer le beurre pommade avec le sucre glace, a]outer la poudre
de noisette et la poudre a creme. Puis detendre petit a petit avec les
ceufs temperes.

2. Pocher dans le fonds de tarte précuit, et recuire pendant 10

minutes a nouveau. Sortir le fond et le laisser refroidir sur grille
Ganache Gianduja noisette

1. Porter a fremissement la creme et le lait.

2. Verser en trois fois sur le Gianduja, la pate de noisette et la fleur de
sel.

3. Realiser une belle emulsion, mixer pour parfaire celle-ci et couler
dans le fond de tarte cuit.

4. Couler la ganache jusquau bord du fond de tarte et laisser

cristalliser au refrlgerateur 1 heure. Parsemer de demies noisette du
Piemont torrefices et recouvtir de chocolat fondu.
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