. Tatindetomatesetmousse de chévre
pour 4 personnes

E ]_JA S DU 18 AU 28 SEEHBE[J_}HGOUT

i

Ingrédients

800 grammes de tomates cerises

260 grammes de farine

240 grammes de fromage de chévre frais
130 grammes de séré maigre

1 ceuf

1 cuillere a soupe de miel

1 cuillere a soupe de moutarde

1 cuillere a soupe d'huile de colza oléique
1goussedail

1 cuillere a café d'origan

Sel

Poivre

Recette

Etape 1:Pate atarte

o Cuire 10 minutes a feu moyen
o Meélanger régulierement

» Dansun saladier, mélanger :

i . Bécupérer dans un verre la maitié du jus de cuisson
F ol'ceuf o FEtalerlapate
e » Tartiner lamoutarde surun cété de la pate
e sgre ; o Répartir les tomates cuites dans un moule rond
OZjplizezsdlss] » Poser la pate par-dessus, la moutarde doit étre du coté des tomates
e  Enfourner 25 minutes
Pl » Deémouler la tarte en la retournant sur un plat

¢ Formerune boule
» Mettre la pate dans un contenant hermétique
 Laisser reposer 20 minutes au refrigérateur

Etape 3: Mousse de chévre

Etape 2: Tartetatin » Dansun saladier, mélanger:
o le fromage de chevre frais

Prechalifeniofolira SESEEaEs o le jus de cuisson des tomates

Couper les tomates cerises en 2

Presser lagousse d'ail

Chauffer 'huile de colza dans une poéle
Ajouterdansla poéle:

e Serviravec latarte tatin

o lestomates cerises coupées
olail presse
olemiel
olorigan
odusel

o du poivre




