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talez la pate sablée, puis découpez des disques de pate & laide dun emporte-piéce.

Garnissez les moules de pate, piguez le fond avec une fourchette puis enfournez.
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Thermostat & (1B
Cuisson : 20 mn

Dans une casserole, chauffez & feu doux la créme liguide et les Carambars
Mélangez réguliérement jusau'a lobtention d'une ganache homogéne.
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Versez la préparation dans le fond des tarteleties
Réservez au frals durant Zh avant de déguster
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Si vous avez des haricots
blanc secs ou des biles
de cuisson, deposez-les

sur la pate pour éviter
qu'elle ne gondole.



