~ 2> TARTE TATIN D’ENDIVES, CHEVRE ET MIEL

)
P ‘ 2 ' , 4i 1_4 1 . COO‘I'* . 5 €
888 our 8 personnes ﬁ 0’ préparation et 40" cuisson soit 0,62 €/pers

LES INGREDIENTS LES ATOUTS DE LA RECETTE

e 3 endives L'endive est reminéralisante et peu
50 g de beurre calorique

1 pate feuilletée

1 bGche de chévre

1 c-a-s de sucre

1 c-a-s de miel

LA PREPARATION

Effeuiller les endives et les faire braiser & feu moyen pendant 15 min dans une
poéle avec 25g de beurre. Dans un plat & tarte, étaler les 25g de beurre fondu
restants et saupoudrer de sucre. Disposer les feuilles d'endives en rosace sur le
beurre, puis découper le chévre en rondelles et les disposer sur les endives.
Recouvrir le tout généreusement avec du miel, puis poser la pate feuilletée sur la
préparation. Bien faire rentrer la pate dans le moule, de fagon & entourer les
endives. Cuire a four chaud (200°C) pendant 20 min. Retourner la tarte pour la
démouler, et servir chaud!

LES VARIANTES

Pour augmenter |'apport calorique, ajouter des noix ou un appareil ceufs et créme.
Vous pouvez également remplacer la péate feuilletée toute préte par une péte
brisée maison.
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(*) le coit de la recette est indicatif et susceptible d'évoluer en fonction des lieux d'achats et du contexte clv AM
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