Tartelettes citron-chocolat
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Ingrédients pour 8 tartelettes
1 pâte feuilletée
2 œufs
1 citron
50 g de beurre
75 g de sucre
50g de chocolat noir

La pâte ; découper avec un verre des ronds assez épais de feuilletage, et écraser un peu la partie centrale [ qui va recevoir la crème au citron ] avec le cul d'un verre d'un diamètre inférieur. Piquetter la partie centrale pour empêcher qu'elle ne gonfle trop et mets le tout au four pour une pré cuisson de dix minutes. 

La crème ; fouetter 2 œufs entiers, le zeste et le jus d'un citron non traité, le beurre fondu et le sucre. Faire ensuite pré cuire cet appareil dans une casserole, à feu doux, deux-trois minutes, tout en la fouettant. La crème va s'épaissir. Ne pas trop poursuivre la cuisson, la consistance doit être celle d'une mayonnaise ! 
Sortir du four les feuilletages, et ré écraser la partie centrale, tant qu'ils sont bien chauds, avec le verre. Puis y glisser la crème dans le creux obtenu. 


Le plus important, lors de la préparation de cette recette est de surveiller la cuisson. Il est important que la pâte des tartelettes ne cuise pas trop, qu'elle garde son moelleux. Et la crème doit rester ... crémeuse !

Fondre au micro-ondes 50 g de chocolat noir, le mettre dans un sac congélation, et faire un petit trou à sa base pour avoir une poche à douille. Tracer des sillons de chocolat fondu [ nul besoin de tenter des arabesques, comme moi.... des simples traits de chocolat sont parfaits en réalité ! ]. Des pépites de chocolat feraient aussi l'affaire à mon avis, mais je n'ai pas testé. 
Mettre les tartelettes au four pour dix minutes de cuisson... 
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