Les p tits chefs de Répe, rap en cuisine

uoud prepedent
3%’,4 BARTE AT@ UT DAUTE MNE

Pour la garniture, sunney le frigs, sertes le bac é legumes, faites le point!

Ingrédients: Garniture Péte:
. 3 carsttes rvamollies * wn resle de gruyére
. 1 lomates wn pewmallos© 1 (@000 de crome fraiche 200g farine
. 9 congeltes jauncs  ° 1 Granche de thym 100g bewre
. 1 banche do pstiren. ;‘;PM 1 joune dseuf
. y . . | psure -
) ]p&cg;wzdewm . wn pew de muscade une pincée de sel
. Veus . 1 pew dbuile d slive eaw
Et maintenant comment faie? &)
La veille
Préparey le pite:
1 Verses la farine dans un bsl, avec le sel
2. Crewsey un puits aw centre et mettes le bewrre coupé en petits morceawr aw centre. -
3. Sables le mélange. "*.;

4. Ajoutey leaw et le jaune deuf, travaille le péte rapidement, elle ne dait plus coller awx dsigls.

Lo lendemain ,@ﬁ\
1.8artes la pite du frigs \K> @
9. Préchauffes lo fowr & 200"

3. Lavey tous les légumes, enlever les parties abimées puis épluches les caratles et les courgettes peley le pstiran et les
aignans, équeutey les haricots verts

4. Coupey le potinen en pelits cubes, les haricsts verts en 3, les carattes, les tamates, les courgettes en rendelles.

5 Mettey huile dolive dans la paile ot faites revenir les signens émincés puis ajoutey dabord les carsttes et les haricsts
puis aprés & minutes le petiren et les courgeltes.

6. Rapes le gruyere.

7. Claley la pate, mettey-la dans un moule. .g

8. Piguey la péte avec une fourchette, dispsses tous les ligumes et les temates coupées sur la pate. %
9. Cassey les eufs dans un bsl, ajoutey la créme fraiche, saley, psimres, répey un pew de muscade et battey
énergiquement le tout.

10. Versey ce mélange sur les légumes.

11 Mettey aw fsur pendant 35 minutes. Vérifies la cuisson

12.Sertes la tarte du four ot laissey refraidin.




§ INGREDIENTS

‘Pouy 8 pevsonnes
- 3509 de cavottes (poids épluchées et vapées)

4|

* 160g d’amandes en poudye
« S0g de noix de pécan hachées
* 309 de cyanbeyyies séchées
- 4 ceufs
- 80g de farine
* 1359 de sucre blond ou Youx
* 1 sachet de levure chimique
« Y2 cvillére & café de sel
- le 2este d’1 citvon
* le jus d’1 ciyon et demi
- 2 cvilléres & café yase de cannelle en poudye

- 1 cvilléve & caté de gingembre en poudye
« 1 cwilléve & café de noix de muscade
* 10g de bevrye pour le moule
olagage:
- 1509 de fromage fyais (hype St-moret)
* SOg de sucre glace
T o « le jus d’1/2 citvon
>4 Préchauffer le four & 180°
gplucher les carottes et les vaper.

Ayouter le geste du citvon, puis dans Vordre: 1a farine, le sel, 1a levure, a
cannelle, le gingembre, 1z noix de muscade, \a poudre d’amande, les

cranbeyyies, les noix de pécan et enfin le jus de citron et les carottes rapées.

monter les blancs en neige et les incorporer délicatement & \a préparation

; précédente.

Verser la préparation dans un moule & manqué beuyyé.

kive cvire av four 2180° pendant Somh & 1 heuve. Lovsque le gateauv est cuit,
4 le démouler sur une grille et le laisser refroidiv av moing 3h.
Préparer le glagage: Bative le fromage frais avec le sucre glace et le citvon.
Lovsque le gateav a bien vefroidi (pas avant sinon tout le glagage risque
d’étve absorbé), étraler le glagage sur le gatreav & Vaide d’une spatule.
Laisser prendre 12h av véfrigérateuy.
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