Pumpkin pie - Tarte à la courge à ma façon
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Ingrédients :
Pour 1 cercle ou moule à tarte 24 cm

Pâte à tarte sablée au cacao amer
120 g de beurre mou, 75 g de sucre glace, 20 g de cacao amer (j'utilise valrhona), 1 œuf, 260 g de farine 

Garniture épicée
430 g de purée de courge musquée froide et bien égouttée (ou potiron), 80 g de sucre de canne blond, 1 cc de cannelle, 1 cc de gingembre, 1/2 gousse de vanille, 2 œufs, 150 g de crème épaisse

Noix de pécan caramélisées au cacao
40 g de noix de pécan, 40 g de sucre, 1 cs de cacao amer

Pâte sablée au cacao (à faire de préférence la veille) :
Fouetter (fouet électrique ou manuel) le beurre mou avec le sucre glace et le cacao jusqu'à ce que le mélange soit lisse et crémeux.
Ajouter l'œuf et mélanger vivement. Verser la moitié de la farine, pétrir sans trop travailler la pâte. Incorporer le reste de farine de la même façon.
Former une boule, l'aplatir légèrement, filmer et réserver au frais 2 heures minimum. 

Sortir la pâte et la laisser reposer 10 minutes avant de l'étaler entre deux feuilles de film étirable. Garnir le moule, piquer le fond et le bord avec une fourchette. Réserver au frais le temps de préparer la garniture. 
Garniture à la courge musquée :
Préchauffer le four à 180°c.

Récupérer les graines de vanille. Dans un bol, battre légèrement les œufs. 
Dans un saladier, verser la purée de courge bien égouttée, ajouter le sucre, les graines de vanille et les épices. Mélanger. Incorporer la crème. Ajouter les œufs en mélangeant délicatement.

Verser la garniture sur le fond de pâte (non précuit). Faire cuire pendant 45-55 minutes. La tarte ne doit pas brunir, couvrir d'une feuille d'aluminium si nécessaire. 
A la sortie du four, la garniture doit être prise sur le pourtour. Vérifier la cuisson en plantant la lame d'un couteau, celle-ci devra ressortir sèche.  Le centre ne doit pas être figé, en refroidissant, il durcira. 

Laisser refroidir et réserver au réfrigérateur. 

Noix de pécan caramélisées au cacao :
Hacher les noix de pécan. Dans une petite casserole, faire fondre sur feu moyen le sucre sans y toucher jusqu'à ce qu'il prenne une couleur caramel blond doré. Ajouter les noix de pécan, mélanger puis verser sur une feuille de papier sulfurisée huilée. Laisser complètement refroidir. 
Mixer avec le cacao jusqu'à l'obtention d'un sable. Verser dans un ramequin, couvrir et réserver à température ambiante.

Un dessert à déguster frais ou à température ambiante. Saupoudrer au dernier moment de noix de pécan caramélisées au cacao.
Astuces : la purée doit être bien égouttée et froide. 

Pour garder le côté fondant de la tarte, ne pas la cuire de trop. Le centre doit être encore un peu tremblotant.

Pour la purée : faire cuire 600 g de courge musquée non pelée coupée en gros cubes dans de l'eau jusqu'à ce qu'ils soient tendres. Récupérer la pulpe à la cuillère, mixer en purée bien lisse. La verser dans un chinois posé au dessus d'un saladier et laisser égoutter pendant 2 heures minimum. Récupérer 430 g de purée.
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http://talonhautetcacao.canalblog.com
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