Mini tartelettes craquantes au mandarine curd

Ingrédients : Pour 12 bouchées
· 1 pâte sablée
· Mandarine curd
· 100 Grs de chocolat noir
· 9 étuis de crêpes dentelles + 1 pour la décoration (1 étui = 2 crêpes)
Préparation : 
1. Préchauffer le four à 180°
2. Dérouler la pâte à tarte et à l’aide d’un emporte pièce, découper 12 cercles de pâte
3. Foncer les moules, piquer la pâte, recouvrir de papier d’alu et de pois chiches ou haricots secs
4. Enfourner pour 20 minutes
5. Démouler les tartelettes et recommencer pour la 2nde fournée
6. Faire fondre le chocolat au bain marie
7. Une fois fondu, ajouter les crêpes dentelles émiettées 
8. Mélanger le tout
9. Sur les tartelettes, disposer un fond de mélange chocolat/crêpes dentelles
10. Laisser refroidir
11. A l’aide d’une poche à douille, recouvrir les tartelettes chocolatées de mandarine curd
12. Au moment de déguster, recouvrir d’un peu de crêpes dentelles émiettées



