anré&ients

8@@3 de petits
cﬁamgignans de 0aris

f pate feui//etée
50 3 de Beurre

3/ & une Biche de chevre

5 cuilleres a souge de créme
fm?cﬁe é@nisse

fgr@sse cuillere g soupe de
miel

CiBoulette ciselée
Q@sfensi/es

f@/at a tarte
1 ol & micro-onde
ou £ Bain-marie

ZPré@amt/‘en
3O mn

Cuisson totale

45 mn

0Uar/‘cmte
On peut utiliser des

4 )

cﬁamgignons de couche
Blonds, Qlus goliteux mais
maoins faci/es a trouver

dans le commerce

- J

Tatin Je Daveil

Tarte renversée qux cﬁamgignons de ZParis,
au fromage de chévre et au miel

. J
@ouger le Bout terreux des cﬁam@ignens.

?apes laver ragiﬁemenf et les essuyer avec un torchon.

Casser les Qie&s des cﬁamgignons, les garﬁer Qour une autre
Qré@amﬁon (une farce par ex).

Faire fondre le beurre dans le moule d tarte directement

sur le feu.

djouter le miel,

Y c?égoser les champignens, cété @ieé vers le plat.

Fes retourner au Bout de TO minutes.

?apaisser cuire 2O minutes (renuerser /eJ'us qui se ferme dans
les cﬁa@eaux); ajouter des cﬁamgignons si nécessaire; il se
forme un caramel qui va donner une Belle couleur.

Couvrir le plat avec la pate feuilletée, en enfongant bien les
Bords et en resserant un peu les cﬁam@ignens qui auront un
peu fondu vers le centre du plat

Kaisser cuire T5 minutes d T59°.

Ecroter le fromage de chére, le réduire en morceaux et le
faire fon&re au micre endes ou au Bain-marie; cyouter la
creme fmfcﬁe égaisse; si nécessaire (faire (fenc?re au micre ondes
ou au Bain-marie.

Retourner la tarte sur le Q/m‘ de service, verser dessus et régarﬁsser
dessus la @réé)amﬁon fremage-créme frcﬁcﬁe.

0Parsemer généreusement de la ciboulette,

gerw’r sans attendre T

Conseil: il sera Q/us aisé de couger entre de petits cf)am@ignons

que C?@ f)’OﬂCﬁ@f (3@ 3)’05 sgécimens



