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                    Tarte au citron
        …pas comme les autres, car à l’avocat !
Il vous faut, pour 4 personnes :
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Pour la pâte…
90 g de dattes dénoyautées 

30 g de noix de coco râpée

50 g de noix de pécan

1 pincée de fleur de sel 
Pour la crème…
2 avocats bien mûrs

80g de jus de citron jaune

80g de sirop d’érable

1 cuillère à soupe d’huile de coco fondue

Les zestes de deux citrons verts

Pour le décor…

Noix de coco râpée et zestes de citron jaune ou des tranches de citron confit

Préparer la pâte…
Si les dattes sont un peu sèches, les faire tremper une vingtaine de minutes dans de l’eau tiède, sinon passer cette étape.

Mixer ensemble les dattes, la noix de coco râpée, les noix de pécan et le sel. On doit obtenir une pâte qui colle aux doigts.
Graisser un cercle à pâtisserie de 16 cm de diamètre et placer la pâte au centre du moule.

Répartir la pâte uniformément dans votre moule avec les doigts. Faire remonter la pâte sur les bords du moule sur au moins 2 cm.

Placer le moule au froid.
Préparer la crème…

Mixer la chair des avocats avec le jus de citron, le sirop d’érable, l’huile de coco fondue et les zestes jusqu’à obtenir une crème lisse et homogène.

Dressage…

Répartir la crème sur la pâte et remettre au froid 2 heures minimum.

Sortir la tarte 10 minutes avant de la décorer et de la servir.
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