
 

Vous pouvez me retrouver sur : http://pascaleandco.canalblog.com/ 

 

��������������������������	
�	�����	
�	�����	
�	�����	
�	����������
�������������
�������������
�������������
������� ���

�������
��������������������
��������������������
��������������������
�������������� ���
 
 

 
 
 
 
�	���
��	�����	���
��	�����	���
��	�����	���
��	����� ���
1 pâte à tarte sablée (moi je l’ai fait 
avec une pâte feuilletée mais je 
pense qu’elle sera meilleure avec 
une pâte sablée) 
Des framboises (fraiches ou 
surgelées) j’ai utilisé des surgelées. 
160 g de chocolat au lait à pâtisser 
200 g de chocolat blanc à pâtisser 
2 œufs 
50 cl crème liquide 
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Faites cuire la pâte a blanc pendant 10 à 15 mn à 200° C. 
 
Pendant ce temps faîtes fondre les chocolats séparément au 
bain marie. 
 
Porter à ébullition la crème liquide et verser en la moitié sur 
le chocolat blanc et l’autre sur le chocolat au lait. 
 
Sortez du feu et laissez un peu refroidir. Ajouter ensuite l’œuf 
entier sans cesser de remuer. 
 
Une fois le fond de tarte refroidi, tapissez-en le fond de 
framboises. 
 
Et recouvrer sur les framboises des deux préparations au 
chocolat irrégulièrement de façon à apercevoir les deux 
couleurs du chocolat. 
 
Enfournez à 175° 15 à 20 mn. 
 

 


