Tarte au potiron déicieusement
sucr ée

C'-) Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 de potiron (petit)

250 grammes petits-beurre

1 poignée de noisettes (hachées)

5 cuilleres a soupe de beurre (fondu)

100 grammes de sucre brun

1 cuillerée a thé de cannelle en poudre

1 cuillerée a thé de gingembre en poudre
1/2 cuillerée a thé noix de muscade

1 pincée de sel

1 cuillerée a thé d'extrait de vanille

2 ceufs

2 décilitres de lait de coco

1 poignée de noix de pécan

2 décilitres de creme entiere (concassées)

M éthode de préparation

1 . Emballez lepotiron dansdu papier aluminium et faites-le cuire pendant 1 heure dansun
four préchaufféa 180 °C. Laissez-le refroidir sansle déballer. Coupez le potiron en deux,
enlevez lesgraines et prélevez la chair des deux moitiés de potiron. Mixez la chair au blender
ou au mixeur plongeur. Si le mélange vous semble trés humide, laissez-le égoutter pendant
une heur e dans une étamine que vous aur ez placée dans une passoire.

2. Emiettez lesbiscuits Petit Beurreau robot ménager. Ajoutez les noisetteset le beurre. Mixez
brievement pour bien mélanger letout. Tassez le mélange dans un moule atarted’un
diamétre de 24 cm recouvert de papier sulfurise.

3 . Méangezlesucrebrun, lacannelle et le gingembre en poudre, la noix de muscade, le sel et
I’extrait devanille.



Ajoutez les caufs, 400 g de potiron et la créme de coco. Fouettez pour obtenir un appar el
homogene et passez-le dans un tamis a maillesfines. Versez la pate dansle moule a tarte et
faites cuire pendant 50 minutes dans un four préchaufféa 180 °C.

Laissez refroidir compléetement et garnissez de creme fouettée et de noix de pécan hachées.



