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La pâte sablée à la noisette :
- 185 g de farine
- 25 g de noisettes en poudre
- 25 g de sucre en poudre
- 50 g de sucre glace
- 110 g de beurre
- 1 œuf 

1 cercle ou 1 moule à tarte de 28 cm de Ø
Préchauffage du four à 160°C [image: Position four chaleur tournante _png]
 À préparer suivant la recette de base, avec les proportions données.
Étaler la pâte au rouleau entre deux feuilles de papier film et en garnir le cercle à tarte.
Couvrir et remettre au frais pendant une heure.
Lester la pâte suivant la méthode que vous préférez
Faire cuire pendant 20 minutes.
Retirer le lestage et baisser la température du four à 140°C [image: Position four chaleur tournante _png]
La crème au chocolat :
- 170 g de chocolat noir
- 120 g de beurre
- 3 œufs
- 100 g de sucre

Faire fondre le chocolat avec le beurre au micro-ondes ou au bain-marie.
Fouetter les œufs avec le sucre jusqu'à ce que le mélange soit bien mousseux.
Ajouter le chocolat fondu tiède et bien mélanger.
Verser la crème au chocolat sur le fond de tarte.
Enfourner pour 25 minutes.
Déposer la tarte sur une grille et décercler délicatement au bout de quelques minutes. 
À déguster à température ambiante.
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