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TARTELETTES CACAHUÈTES GRILLÉES ET

CARAMEL AU BEURRE SALÉ

Pâte à tarte sucrée de Christophe Michalak

Ingrédients pour 40 fonds de tartelettes

190g de farine
20g de fécule de pommes de terre
90g de sucre glace
130g de beurre
35g de poudre d'amandes
1 pincée de sel fin
1 oeuf (50g)

Crème amandine
200g de beurre
200g de sucre semoule
200g de poudre d'amandes
4 oeuf (200g)
10cl de crème liquide (100g)

Préparation

1. Tamiser la farine, la fécule et le sucre glace. 
2. Couper le beurre en déset le travailler à la main. 
3. Ajouter l'oeuf.
4. Lorsque tous les ingrédients sont mélangés, mettre en boule, filmer et stocker au minimum 1 heure au réfrigérateur avant utilisation. 
5. Ce délai écoulé, étaler votre pâte sur une hauteur de 2 mm environ, et la piquer à l'aide d'une fourchette. 
6. Faire des disques de 5 cm de diamètre et laisser reposer 1 heure avant cuisson.
7. La crème amandine: Mélanger tous les ingrédients au fouet, excepté la crème.
8. Ajouter la crème. Surtout ne pas l'émulsionner, sinon elle risque de gonfler au four. La réserver au minimum 1 heure au réfrigérateur. 
9. Cuire les fonds de pâte sucrée environ 8 mn, à 170°C (th.5). Laisser refroidir puis poser des cercles à tarte beurrés et farinés de 5 cm de diamètre et 2 cm de haut. 
10. Dresser la crème amandine sur les fonds de pâte sucrée cuits et mettre au four 20 mn environ, à 170°C (th.5). 
11. Sortir du four et laisser reposer sur une grille. Passer la lame d’un couteau entre le cercle et la tartelette pour décoller le tout. 
Caramel au beurre salé
ingrédients :
- 120g de sucre
- 300g de crème entière liquide
- 120g de beurre salé
Faire un caramel avec le sucre dans une casserole à fond épais. Lorsque le caramel est bien coloré, ajouter hors du feu et doucement la crème, bien mélanger. Puis ajouter le beurre salé en dés. Lisser à la spatule en bois.
Les cacahuètes grillées et caramélisées :
Ingrédients:
- 500g de cacahuètes
- 60g d'eau
- 20g de beurre salé
- fleur de sel de Guérande
Préchauffer le four à 170 °C. Étaler les cacahuètes sur une plaque allant au four, et enfourner les pendant 5 min. Puis mettre les cacahuètes dans un torchon et les frotter entre elles afin d'enlever aisément les enveloppes des cacahuètes.
Porter à ébullition le sucre et l'eau jusqu'à 118°C, jeter les cacahuètes encore tièdes dedans hors du feu. A l'aide d'une spatule en bois remuer et remettre sur le feu, jusqu'à ce que le caramel se colore. Retirer du feu la casserole et ajouter le beurre ainsi que la fleur de sel. Étaler sur une plaque les cacahuètes caramélisées et laisser refroidir.
Montage :
Sur les fonds de tarte, retirer un peu de crème d'amandine afin de former un creux au milieu de la tarte et y mettre généreusement du caramel au beurre salé. Puis ajouter les cacahuètes grillées sur le dessus de la tarte.
