Pâte à tartiner à la pistache

Ingrédients :
160 g de pistache nature
50 g de sucre 
90 g de sirop d'agave (à défaut miel neutre)
90 g de chocolat blanc (de bonne qualité)
100 ml de lait
45-50 g d'huile neutre

Dans une poêle, torréfier sur feu doux les pistaches pendant 5 minutes environ. Remuer constamment pour éviter qu'elles ne brûlent. Les laisser refroidir sur le bord d'une fenêtre par exemple. Mixer par petites impulsions jusqu'à l'obtention d'une poudre fine.

Hacher finement le chocolat blanc.

Verser la poudre de pistache et le chocolat dans un saladier. Réserver.

Faire chauffer sur feu doux (sans faire bouillir) le lait avec le sucre et le sirop d'agave. Quand le mélange est chaud verser la moitié sur le mélange chocolat-pistache. 
Laisser reposer quelques secondes pour que le chocolat fonde un peu. Mélanger à la spatule en commençant par le centre puis en élargissant le mouvement. Incorporer le restant de lait.
Ajouter l'huile et mélanger de nouveau jusqu'à l'obtention d'une préparation homogène. 
Mixer la pâte afin d'obtenir un mélange lisse. 

Verser dans pot propre et laisser refroidir à température ambiante, puis laisser reposer au réfrigérateur pendant 24 heures.
Astuces : il est préférable de torréfier les pistaches pour faire ressortir les arômes. Une fois finie, la pâte à tartiner est encore liquide elle va se solidifier au bout de 24 heures. 
Le sirop d'agave se trouve en magasin bio (rayon sucre) où en supermarchés sous la marque Bjorg (rayon bio).
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