
パンプキンスパイスカスタードタルト

Préparation

1. 秋と言えばパンプキンスパイス！ ということで、ココア生地とマスカルポーネクリームチーズのクネリを使った贅沢なタルトを作りました。このレシピは「Fou de
Pâtisserie」の最新号で見つけましたが、難しくはありません。ただし、かなりの休息が必要なので、試食日の前日に作る必要があります（生地を前日よりも前に作り、型に入れた後、一晩冷蔵庫で「乾燥」させることもできます）。最後に、再度作るならクリームにもっとスパイスを加えたいと思います（少しのバニラ、より多くのシナモンと生
姜…お好みに応じて！）。 材料：デ・ビュイエのタルト型穴あきプレートパティスリー用ローラー材料：私はKoroのかぼちゃピューレとシナモンを使用しました：サイト全体で5％割引のコードILETAITUNGATEAU（アフィリエイトではありません）。私はヴァローナのココアパウダーを使用しました
：サイト全体で20％割引のコードILETAITUNGATEAU（アフィリエイト）。準備時間：1時間30分 + 1時間25分の焼き時間 + 14時間の休息直径25cmのタルト用： 私は直径20cmの型を使用したので、フィリングの量を0.

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com


