Mini-tarte aux fraises vegan, à partager avec sa maman (2 personnes) :

INGRÉDIENTS :

Pour la pâte sablée croustillante au chocolat : - 100 gr. de farine - 50 gr. de margarine

végétale - 50 gr. de poudre de noisettes - 50 gr. de sucre - 40 à 50 gr. de tofu soyeux - 2 c.

à s. de purée de noisettes - 1 sachet de sucre vanillé - 50 gr. de chocolat noir.

Pour la crème pâtissière vanille/noisettes : - 200 ml. de lait de soja - 40 gr. de farine -

40 gr. de sucre - 20 gr. de margarine - 1 gousse de vanille - 1 sachet de sucre vanillé - 2 c.

à s. de purée de noisettes.

Pour les fruits : - 6 à 8 fraises - noisettes et éclats de pralin - sucre glace.

PRÉPARATION :

Pour la pâte sablée : préchauffer le four à 190°C. Dans un saladier, mettre la farine, la

poudre de noisettes et à margarine. Malaxer le tout avec le bout des doigts. Quand la pâte

est sableuse (comme un crumble), ajouter la purée de noisettes et les sucres. Terminer

par le tofu soyeux. Quand la pâte est prête, l'étaler finement sur une plaque à pâtisserie

recouverte de papier sulfurisé (peut importe la forme puisque ensuite tout va être réduit en

miettes). Laisser dorer 15 minutes.

Quand la pâte brisée est bien dorée, la sortir du four et la laisser refroidir sur une grille.

Quand la pâte brisée est froide, la mixer plus ou moins grossièrement. Faire fondre le

chocolat avec une noix de margarine au bain-marie et l'incorporer aux miettes de pâte

brisée.

Répartir dans un cercle à pâtisserie d'environ 12 cm de diamètre. Penser à remonter

légèrement sur les bords afin que l'on puisse y mettre la crème pâtissière.

Laisser prendre au réfrigérateur au moins 2 heures.

Pour la crème pâtissière : dans un cul de poule mélanger la farine, les sucres, et la

margarine fondu. Réserver,

Dans une casserole, faire frémir le lait et la gousse de vanille fendue. Verser le lait chaud

(enlever la gousse de vanille et récupérer les graines) sur le mélange farine/sucre/

margarine. Bien homogénéiser la crème et remettre à chauffer sur le feu.

Ajouter la purée de noisettes. Remuer constamment le temps que la crème prenne.

Verser la préparation dans un récipient.

Avec une poche à douille, pocher la crème pâtissière pour remplir le disque de pâte

sablée croustillante. Laisser tiédir.

Pour le montage : saupoudrer la tarte de pralin en poudre et de noisettes grossièrement

écrasées. Disposer les fraises harmonieusement.

Pour la décoration, saupoudrer de pralin en poudre et de sucre glace.

Réserver au réfrigérateur. Penser à sortir la tarte au moins 30 minutes avant la

dégustation.

VOILÀ, IL NE RESTE PLUS QU'À PARTAGER CETTE PETITE TARTE AVEC SA

MAMAN !
