Tarte aux poires et au chocolat
Ingrédients 

Pour un moule de 30 cm

Pâte brisée

9 ou 10 poires williams
180 g de chocolat Nestlé dessert
35 g de beurre un peu de crème
Sucre pour la caramélisation des poires
Oeuf , crème et une cuillerée de sucre pour le flan

Base de chocolat

Faire fondre le chocolat Nestlé dessert au bain marie. Rajouter le beurre
Verser le chocolat sur la pâte brisée

Poires

Faire cuire les poires coupées en deux dans l’eau pour les ramollir
Disposer les oreillons de poires sur le chocolat

Flan

Faire un flan avec œuf, crème semi-épaisse et sucre

Verser le flan entre les oreillons de poires

Couvrir les poires d’un peu de sucre avant d’enfourner 
Four 180 °C d’abord sur viande pendant 10 mn puis sur pâtisserie. Total environ 30 mn.
Normalement les interstices en flan doivent dorer pour faire ressortir la couleur translucide des poires. Pour finir passer les poires sous le gril pour faire caraméliser
