Tarte au miel magique
[image: https://fbcdn-sphotos-f-a.akamaihd.net/hphotos-ak-xap1/v/t1.0-9/1484691_436246679884048_5812021571649084652_n.jpg?oh=e2fe36d54b71d35b41013ce8781083fc&oe=55A2CB74&__gda__=1437023037_dca3520e6455cff3ba133dcc1a86a9b4]
mal de gorge ou gourmandise voici le miel magique
Ingrédients (6 personnes):
il vous faut: 1 moule à manqué de 23-24 cm de diamètre en silicone ou amovible, 1 fouet, 1 batteur électrique 
125 g de beurre ( + pour le moule ), 4 oeufs, 120 g de miel liquide, 1 pincée de sel, 120 g de farine, 50 cl de lait entier 
( vous pouvez remplacer le miel par du sirop d'agave ou érable ou de canne ) 
Pour la déco: des noix ou figues selon vos goût et du sucre glace
Préparation:
Faites fondre le beurre et rsv
Préchauffez votre four à 150°C ( pas de chaleur tournante )
Beurrez votre moule en silicone ou tapissez de papier sulfurisé pour un démoulage facile
Séparez les blanc des jaunes
Battez les jaunes avec le miel et 1 càs d'eau jusqu'à ce que le mélange mousse et blanchisse
Incorporez ensuite le beurre fondu tièdi, le sel, farine et lait en mélangeant entre chaque ajout
Montez les blanc en neige très ferme et ajoutez les délicatement à la pâte avec le fouet sans les casser
La pâte est très liquide, les blanc doivent former comme des grumeaux en surface, il ne faut pas les intégrer complètement
Laissez 15 min puis versez dans votre moule et lissez la surface avec la lame d'un grand couteau lisse
Enfournez environ 55 minutes, à la fin de cuisson il doit être encore tremblotant au centre
Placez au frais minimum 2 heures pour qu'il se fige avant de démouler
Au moment de servir, coupez en part saupoudrez de sucre glace et accompagnez de noix ou autre
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