Tartelettes clémentine et chocolat
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Ingrédients pour 8 tartelettes
Pâte feuilletée
Chocolat à cuire
Amandes grillées concassées
Clémentines
Un peu de confiture ou de gelée

La pâte ; découper avec un verre des ronds assez épais de feuilletage, et écraser un peu la partie centrale [ qui va recevoir le chocolat puis les mandarines ] avec le cul d'un verre d'un diamètre inférieur. Coller tout autour un petit boudin de pâte, pour augmenter la hauteur des bords.  Piquetter la partie centrale pour empêcher qu'elle ne gonfle trop. Mettre le tout au four pour une pré cuisson* de dix minutes. Pendant ce temps préparer le chocolat.

Le chocolat va servir à protéger la pâte du ramollissement dû au jus des clémentines. Il s'agit juste de chocolat noir fondu au micro-ondes. J’y ai rajouté quelques amandes grillées concassées, parce que j'en avais en stock, mais ce n'est pas indispensable ! 

*Après la pré-cuisson, sortir la plaque de tartelettes du four et, tant que les feuilletages sont chauds écraser la partie centrale avec le cul d’un verre, parce qu’elle a inexorablement gonflé... y verse un peu de chocolat noir fondu et disposer quelques quartiers de clémentines, simplement coupées comme des pommes. 
La cuisson se poursuit environ 15 minutes. 

Faire chauffer au micro-ondes de la gelée de fruits et la passe au pinceau sur les tartelettes cuites. Pour un résultat parfait il aurait été idéal de peler à vif les clémentines. Mais ma gourmandise n'est pas exigeante à ce point !  
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