Tarte au chocolat abricot gingembre
Ingrédients :
Moule rectangulaire 34*11 cm ou moule à tarte de 22 cm de diamètre

Pâte brisée au cacao
30 g de cacao amer, 50 g de poudre d'amande, 170 g de farine, 1 bonne pincée de sel, 110 g de beurre coupé en dés froid, 50 g de sucre, 20-30 ml d'eau froide, 1 jaune
Abricots au gingembre
4- 5 abricots, 1 cc rase de gingembre en poudre, 250 ml d'eau, 100 g de sucre semoule

Garniture au chocolat
200 g de chocolat noir fondu (64% Manjari Valrhona), 1 oeuf + 2 jaunes, 50 g de sucre, 200 g de crème fraîche, 25 g de beurre fondu

Préparer la pâte
Sabler du bout des doigts le cacao, la poudre d'amande, la farine, le sel et le beurre jusqu'à l'obtention d'un mélange sableux. Ajouter l'eau. Puis incorporer le jaune et pétrir sans trop travailler la pâte. 
Former une boule, envelopper dans du film alimentaire, réserver au frais quelques heures.

Sortir la pâte, la laisser reposer 10 mn à température ambiante et l'étaler au rouleau entre deux feuilles de papier sulfurisé. Garnir le moule avec la pâte, piquer le fond et les bords à la fourchette, couvrir de papier sulfurisé et de légumes secs. Réserver au frais 30 mn cela évitera à la pâte de se rétracter pendant la cuisson.

Préchauffer le four à 180°c et faire cuire 20-25 mn (selon l'épaisseur du fond de tarte).

Préparer la garniture
Fouetter les jaunes et l'œuf avec le sucre. Ajouter le chocolat fondu, mélanger puis incorporer la crème et le beurre. Verser la garniture sur le fond de tarte précuit. 
Cuire pendant 15-20 mn environ à 180°c en surveillant la cuisson. Laisser refroidir à température ambiante.

Préparer les abricots
Couper les abricots en tranches (par trop fines). Porter à ébullition l'eau, le gingembre et le sucre. Hors du feu, verser délicatement ce sirop sur les tranches d'abricots. Laisser tiédir et réserver au frais quelques heures.

Au moment de servir : égoutter les tranches d'abricot et garnir le dessus de la tarte, parsemer de pistaches non salées.

Astuces : Préparer les abricots et la pâte à tarte la veille de préférence. Pour un moule rectangulaire, j'ai fait cuire la garniture 20 mn. 
Pour un moule à tarte de 22 cm je mets environ 15 mn. La cuisson dépend de la taille du moule, la tarte est cuite lorsque le centre être juste pris.







