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Tarte au chocolat de mon enfance:
Les ingrédients pour 6 à 8 personnes: 
200g de chocolat noir - 170g de beurre - 150g de sucre en poudre - 6 oeufs – 4 CàC de café en poudre - 1 pincée de crème de tartre ou 1 pincée de sel - cacao en poudre non sucré - beurre et farine pour le plat à tarte - grué de cacao (facultatif)

Séparer les blancs des jaunes d'oeufs.

Faire fondre le chocolat au bain-marie avec le café en poudre. Mélanger et lisser. Hors du feu, ajouter le beurre coupé en morceaux. Mélanger et lisser. Ajouter les jaunes d'oeufs et le sucre. Mélanger.

Préchauffer le four à 180°C.

Monter les blancs en neige avec une pincée de crème de tartre ou une pincée de sel puis les ajouter progressivement et délicatement à la préparation.

Verser un peu plus de la moitié de la préparation dans un plat à tarte en Pyrex ou en porcelaine, beurré et fariné. Enfourner environ 15mn.

Laisser refroidir puis verser et lisser le reste de la préparation. Réserver au réfrigérateur 24 heures.

Au moment de servir, saupoudrer la tarte au chocolat de cacao amer et ajouter le grué de cacao.
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