
 
 
Recette de Michel 11/02/23 
Pour 8 personnes 
 
INGREDIENTS 
. 140 g de farine tamisée 
. 20 g de Maïzena (ou fécule) 
. 30 g de sucre 
. 100. de sucre glace 
. 130 g de beurre 
. 3 œufs 
. 120 g d’amandes en poudre 
. Qq amandes effilées pour décor 
. 40 g de chocolat (à couper en morceaux) 
. 60 g de chocolat pour le décor 
. 25 cl de rhum 
. Vanille 
. 2 ou 3 Poires 
. 1 citron 
. 125 g d’eau 
 
RÉALISATION de la Pâte 
. Faire un sablage avec 
 60 g de beurre + 30 g de sucre glace + 140 g de farine 
20 g d’amandes en poudre – un peu de vanille – 1 pincée de sel 
Bien travailler la pâte puis ajouter 1 œuf sans trop mélanger 
Conserver au froid 
 
GARNITURE 
 Préparez un sirop avec 125 g d’eau + 30 g de sucre 
Pochez les poires épluchées – citronnées 
Coupez les poires en morceaux dans le sirop 
Conserver au froid 
  



TARTE POIRES – AMANDES et CHOCOLAT 
 
GARNITURE (suite) 
 
Mélanger 70 g de beurre en pommade avec 70 g de sucre glace + 100 g d’amandes en 
poudre + 20 g de Maïzena + vanille – sel et 25 g de Rhum 
Ajoutez les poires égouttées 
 
Préparez des moules ou de préférence des cercles beurrés 
À déposer sur la plaque de cuisson garnie de papier sulfurisé 
Répartir la garniture dans les cercles 
Ajoutez des petits morceaux de chocolat (40 g) en appuyant pour un bon maintien 
Parsemez d’amandes effilées 
 
CUIRE environ 45 minutes à 180 ° 
 
Avec les 60 g prévus de chocolat préparez un décor 
Pour garnir la tarte (voir photo) 


