Bouchées crousti-fondantes à la pâte d’amande 
I
Ingrédients
Portion individuelle ou pour un plat carré de 20 cm

Pâte d'amande
1 blanc d'œuf, 1 à 2 doses de safran (type ducros soit 0,1 à 0,2 g), 180 g de poudre d'amande, 50 g de sucre semoule, 140 g de sucre glace, 40 g d'abricots secs coupés en petit dés
Ganache au chocolat
200 g de chocolat noir haché (70% guanaja valrhona), 150 ml de crème fleurette entière, 20g de miel
Pâte à crumble
30 g de farine, 20 g de poudre d'amande, 50 g de sucre, 30 g de beurre froid coupé en dés
8-10 fraises coupées en dés, quelques feuilles de coriandre fraîches ciselées à défaut menthe ciselée
Préchauffer le four à 210°c.
Préparer la ganache
Verser le chocolat dans un saladier. Porter à ébullition la crème avec le miel. La verser en 3 fois sur le chocolat en mélangeant vivement à la spatule. Réserver.

Préparer le crumble
Dans un saladier, mélanger du bout des doigts tous les ingrédients du crumble afin d'obtenir une pâte à la texture sableuse. Répartir le mélange sur une feuille de papier sulfurisé, cuire pendant 10-15 mn à 180°c. Laisser refroidir. 

Préparer la pâte d'amande
Fouetter le blanc d'œuf avec le safran. Dans un saladier, verser la poudre d'amande, les sucres et le blanc. Pétrir jusqu'à l'obtention d'une pâte homogène. Incorporer les dés d’abricots.

Montage
En forme de nid :
Faire des boules de la taille d’une noix en les roulants entre les paumes des mains. Appuyer au centre pour former un creux. Déposer quelques morceaux de fraises, de coriandre, ajouter un peu de ganache puis du crumble.

Dans un plat :
Répartir la pâte d'amande en tassant du bout des doigts. Lisser éventuellement le dessus à l'aide du dos d'une cuillère à soupe. Recouvrir de ganache encore liquide et laisser prendre au frais.

Au moment de servir, déposer les dés de fraises, parsemer de coriandre et de crumble refroidi. Saupoudrer de coriandre.
Astuces : J’ai utilisé du chocolat noir à 70% pour contrebalancer avec le côté sucré de la pâte d’amande.

Pour un démoulage facile, tapisser un moule de film alimentaire en le laissant dépasser des bords.

Pour former facilement un creux dans les boules utiliser un bouchon (de vin par exemple) trempé au préalable dans du sucre glace pour éviter que cela ne colle.







