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Tartelettes aux noix de pécan
       


pour 4 tartelettes

Ingrédients
de la pâte brisée (ici pour la recette - je la préfére maison)
45 gr de beurre doux pommade (dont 20 gr de beurre demi-sel)
80 gr de sirop de maïs (à défaut du sirop d'érable)
60 gr de sucre cassonade
1/2 gousse de vanille
1 oeuf
80 gr de noix de pécan
20 noix de pécan entières pour la décoration (compter 4 à 5 noix par tartelettes)
       
Pré-chauffer le four T°6 (180°C)
Mélanger ensemble le beurre, le sirop de maïs, le sucre cassonade et l'oeuf.
Couper en deux la demi gousse de vanille et racler les graines que vous ajoutait au mélange.
Concasser grossièrement les noix de pécan, et ajouter les au mélange.
Mélanger.
Etaler et foncer dans des cercles à tartelettes la pâte brisée.
Répartir la mixture à la noix de pécan et déposer les noix entières dessus pour décorer.
Enfourner pour 20-25 minutes en couvrant à mi-cuisson d'un papier aluminium.
Démouler délicatement et laisser refroidir.
Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

Recette d'origine : recette d'Anaïs (merci Boljo)
