y EE:QHE%TE Tarte fenouil pnivrons
; sur lit de chévre frais

1 pate feuilletée pur beurre l.Mettre le reste de légumes réalisés a l'avance dans une assiette et les
300 gr d'une compotée de couper en petits morceaux

fenouﬂsfpoivrons, oignons, \/» 2.Etaler la pate feuilletée sur le plan de travail fariné puis la placer dans un
d'origan, d'épices.. au choix ?:* oy moule & tarte. Couper les bords

1 Pot de chavroux y ‘t} W j_..ﬁ;‘; 3.Etaler généreusement du chavroux pour bien recouvrir le fond de pate.
Comité réa pé 1‘>‘ %\ui»’ 4.Répartir les [égumes sur le tout.

un jaune d'oeuf pour la dorure “;‘{fé ! 5.Mettre un jaune d'oeuf dans un ramequin, ajouter un petit filet de lait et
mélangé avec un filet de lait ij}‘l@bb badigeonner, avec un pinceau le tour de la tarte avec cette préparation.
Origan séché de bonne Fﬁ#}e 6.Saupoudrer d'origan

qual]Té \S 7.Ajouter le comté rapé et placer la tarte au frais le temps de préchautter le

I
l'} four a 200° ¢
8.Lorsque le four est chaud, sortir la tarte et ['enfourner pour 20/25 minutes.

Fleur de sel - Poivre au moulin

(seulement si nécessaire)
9.Découper la tarte et servir avec une salade verte
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