Tarte au chocolat / Csokis torta (6-8 személyre)
A tészta elkészítése: 
· keverjünk jól össze 10 dkg cukrot 10dkg lágy/kissé megolvasztott vajjal (vagy margarinnal), 

· adjunk hozzá 1 tojást és keverjük jól bele

· adjunk hozzá 25 dkg lisztet, egy csipetnyi sót és egy-két kiskanál vaníliás cukrot. Addig keverjük, amíg a tészta megfelelően össze nem áll

· tegyük hűtőszekrénybe és hagyjuk pihenni ¼ óráig

A csoki krém elkészítése
· forrásig melegítsünk 2dl tejszínt egy lábosban.
· tegyünk bele 240 g fekete csokoládét darabokra törve, kicsit hagyjuk hűlni, majd

· keverjünk bele 1 tojást és tartsuk szobahőmérsékleten

A torta elkészítése

· melegítsük elő a sütőt 170o-ra
· nyújtsuk ki a tésztát egy tortaformába, a közepét szúrjuk ki, hogy ne fújódjon föl
· 12 percig süssük a tésztát, majd vegyük ki és
· öntsük a krémet a torta tetejére
· tegyük vissza a tortát a sütőbe még kb. 15 percre, addig, amíg a krém a szélén megszilárdul, de a közepén még nem

· vegyük ki a tortát és hagyjuk kihűlni

Tarte au chocolat

Ingrédients (pour 6 à 8) :
· Pâte sucrée : 
250g de farine, 100 g de beurre, 100 g de sucre glace, 3g  de sel, 1 œuf, extrait de vanille liquide. 

· Ganache au chocolat noir :
240 g de chocolat noir, 20cl de crème liquide à (30% de matière grasse), 1 oeuf. 

Préparation :
Pâte : 

- Travailler à la spatule en bois, le sucre glace et le beurre ramolli jusqu'à l'obtention d'un appareil homogène.  
- Ajouter l'œuf et continuer à mélanger jusqu'à ce qu'il soit bien incorporé.  
- Ajouter enfin la farine, le sel et l'extrait de vanille. Mélanger à nouveau jusqu'à l'obtention d'une boule compacte. 
- Fraiser rapidement et laisser reposer au frais avant utilisation (1/4 d'heure environ)

Pendant ce temps réaliser la ganache au chocolat noir :
- Chauffer la crème jusqu'à ébullition  dans une casserole, 
- Mettre le chocolat en morceaux,
- Ajouter l'oeuf, mélanger bien et maintenir à température ambiante. 

- Abaisser la pâte au rouleau puis la foncer dans un moule à tarte, piquer le fond avec une fourchette pour éviter qu'elle ne gonfle pendant la cuisson (avec une épaisseur de 2 mm.). 

- Préchauffer le four à 170° (niveau 5).

Cuisson : 

- Cuire la pâte à blanc pendant 12 minutes. 
- Verser la ganache tiédie sur le fond de tarte cuite a blanc,
- Enfourner pendant 15 min environ
- La tarte est cuite quand la ganache est prise sur les bords et tremblant au milieu, à ce moment là, sortir la tarte du four, attendre quelle refroidisse et démouler.

