Tarte au Potimarron, feta et oignons caramelises

Yoic( une recette or{qt'na/e, riche en caveurs et idéale en p/dt du <ot accompagnée dune calade verte, Il
4 4 pas mal dingrédéents mais c'est ce mélange de caveur qui faét la gourmandise de cette tarte !

" W%\ RN N
“ N \ . Irjg’redler!ts :
e : 1 péte brisée maison ou pas
. S » 200g d’oignons rouges
e, PSR- 1 gousse d'ail
- . 1 ¢ & soupe d'huile d'olive
1 ¢ a soupe de vinaigre Balsamique
1 ¢ a soupe de sucre roux
Sel et poivre
500g de potimarron ou butternut
1¢ a soupe de miel
300g d’épinards précuits ou décongelés
15 tomates cerises

200g de Feta
1 ceuf

100g de créme
Faire la pate brisée
Eplucher l'ail et 'oignon et hacher 5 sec vit 5 —
Ajouter I'huile, le vinaigre, le sucre, et une cuillere a Cuan rous prenez (o tem gdeyg :
soupe d’eau et cuire 10mn a varoma vit 1. une pdte 4 tarte, I%)LQC_ P aure
Sans perdre de temps, éplucher et couper en cube le Staler |, s i
potiron de 1.5 cm environ et les mettre dans le panier “ premiere pour 700ncer volre
cuisson. moule, Staler (g deuwdieme, foncer an
Positionner le panier cuisson dans le bon des que adtre moule (métallizue) ot “
possible pour qu’il précuise sur les oignons. 5 Vo‘lfd/époseree ‘7 /e conge/ez
Réserver le potiron cuit dans un grand bol, ajouter une S , ans z/cmepéée
cuillere de miel, saler, poivrer et mélanger. preee “9“’"6"/6:J'0ar:c od vouc

Manquez de temp ¢
Préchauffer le four a 200° L
Etaler la pate brisée et foncer un moule a tarte.
Disposer :
- Un fond d’oignons caramélisés,
- les épinards,

- les dés de potimarron
- les tomates cerises coupés en deux ou pas selon leur taille
- la féta coupée en cube.

Dans un petit bol, casser I'ceuf, ajouter la creme, saler, poivrer et mélanger le tout
Verser le mélange sur la tarte.
Enfourner 25 a 30 mn a 200°.

4 'ATEI.“:,R o lord de Lo — Counrs de m@fom Tows

pl
Laurence COULON - 06 99 56 70 70 -www.latelieraubordelo.fr



