Tarte à la crème de noisette, ganache onctueuse & lemon curd
Ingrédients :
Pour un moule charnière de 23 cm

Pâte à tarte 
130g de farine, 90g de farine de petit épeautre (à défaut épeautre, semi complète ou blanche), 1 belle pincée de sel, 60g de sucre, 100g beurre mou, 1 œuf

Crème noisette
60g de sucre, 70g de beurre mou, 125g poudre de noisette (je l'ai torréfiée au four 10 mn pour exalter sa saveur), 2 œufs, 2 cs de lait 

Lemon curd
2 œufs
Zeste d'un citron jaune, 200 ml de jus de citron (Pulco), 150 g de sucre semoule, 25g de maïzena, 25g de beurre coupé en dés

Ganache onctueuse
50g chocolat au lait (Jivara Valrhona), 70g de chocolat noir 64% (Manjari Valrhona)
90 ml de crème fleurette
10g de beurre coupé en dés

Préparer la pâte à tarte (la veille de préférence)
Dans un robot (ou saladier et fouet à main), fouetter le beurre avec le sucre jusqu'à ce que le mélange soit crémeux, ajouter la farine et le sel. Incorporer l'œuf sans trop pétrir. Former une boule, l'aplatir légèrement, l'envelopper dans du film étirable réserver au frais quelques heures ou une nuit.

Sortir la pâte 10 mn avant. L'étaler entre deux feuilles de papier sulfurisé. Foncer un moule à bord haut (un moule à charnière par exemple). Piquer le fond de tarte, déposer une feuille de papier sulfurisé et un poids (légumes secs par exemple). Réserver au frais 30 mn. Préchauffer le four à 180°c. Faire cuire le fond de tarte à blanc 20 mn. 

Préparer la crème de noisette
Fouetter le beurre avec le sucre, ajouter la poudre de noisette et mélanger. Incorporer un à un les oeufs sans trop fouetter (cela évitera à la crème de noisette de gonfler à la cuisson). Quand le mélange est homogène, ajouter le lait. Répartir dans le fond de tarte, lisser le dessus avec le dos d'une cuillère à soupe. Faire cuire 15-20 mn, surveiller la cuisson la crème de noisette doit être légèrement prise sur le dessus 

Préparer la ganache
Faire fondre le chocolat au bain marie. Parallèlement faire bouillir la crème. La verser en trois fois sur le chocolat fondu en mélangeant à la spatule. Laisser légèrement tiédir, ajouter le beurre et  mélanger à la spatule jusqu'à ce qu'il soit fondu.
Répartir la ganache sur la crème de noisette tiède. Laisser prendre au congélateur une dizaine de minutes pour que le dessus se fige un peu.

Préparer le lemon curd 
Dans une casserole verser le jus de citron, les zestes, le sucre, la maïzena et les œufs. Fouetter jusqu'à ce que la maïzena soit dissoute. Faire épaissir sur feu doux tout en remuant constamment. Lorsque le lemon curd à la consistance d'une crème pâtissière, stopper la cuisson. Hors du feu, incorporer le beurre, laisser tiédir. Une fois la crème tiède la répartir sur la ganache. Lisser le dessus à l'aide du dos d'une cuillère à soupe.

Réserver à température ambiante quelques heures (j'ai laissé reposer une demi-journée).

Astuces : Eviter de sur-cuire la crème à la noisette afin de garder son onctuosité, sous la pression du doigt la crème doit être prise mais encore moelleuse. J'ai choisi de mélanger chocolat au lait et noir pour ne avoir une ganache tendre, légèrement sucré et pas trop forte en cacao.

