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Tarte Cappuccino aux noix
Ingrédients

pour la pâte :
· 250 g de farine
· 100 g de sucre glace
· 120 g de beurre
· 1 pincée de sel 
· 1 œuf
pour la tarte :
· 200 g de cerneaux de noix
· 2 œufs
· 70 g de sucre en poudre
· 10 cl de crème
· 60 g de beurre
· 70 g de sucre roux en poudre
· 10 cl de café fort (expresso)
· 80 g de pépites de chocolat
pour la finition :
· 1 c à s de sucre glace
· crème fraîche épaisse ou crème chantilly
la pâte
1. Mélanger la farine avec le sucre glace, le beurre mou et la pincée de sel en frottant rapidement les ingrédients entre les mains.
2. Incorporer l’œuf. 
3. Ramasser en boule. Envelopper la pâte dans un film alimentaire et laisser reposer 1 heure au réfrigérateur. 
la tarte
1. Préchauffer le four à 200 ° - th. 6-7. 
2. Etaler la pâte. Garnir un moule à tarte de 26 cm de diamètre. Piquer le fond à la fourchette. Recouvrir d’une feuille de papier cuisson. Y répartir des légumes secs et faire cuire à blanc au four pendant 10 mn.
3. Mixer les cerneaux de noix.
4. Dans une jatte fouetter les œufs entiers avec le sucre en poudre et la crème.
5. Incorporer le beurre fondu et tiédi, le sucre roux, le café tiédi et les noix.
6. Sur le fond de tarte précuit et refroidi, répartir les pépites de chocolat puis verser la préparation café/noix.
7. Glisser le tout au four et faire cuire 30 mn th. 6 – 180 °.
8. Une fois refroidie, servir la tarte saupoudrée de sucre glace et accompagnée d’une jatte de crème fraîche épaisse ou de crème chantilly
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