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. Tarte aux endives braisées .
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Ingrédients pour 6 personnes :

| kg d'endives

| pate fevilletée

IO ml de vinaigre balsamique
100 g de fromage frais Petite Billy
- 2 A de sucre en poudre

- 2 Qs de miel

- 20 d de «eme liquide

- 3 gros oeufs

- 40 g de beurre

- Cunry

- Sel, poivre

- laver puis couper les endives en rondelles, retirer la base amere

- Dans une sauteuse chaude beurrée verser les endives, laisser réduire d couvert & feu doux

- Remuer de temps en temps. Ajouter le vinaigre balsamique puis le suce, mélanger, poursuivre la
cuisson

- Prechauffer le four a 180°Cth. 6 puis pré-cuire la péte feuilletée 10 minutes, réserver

- Dans un saladier mélanger les oeufs, la «eme et le fromage, incorporer les endives égouttées

- Assaisonner & convenance, ajouter le cury puis verser sur la pdte tiede

- €nfourner toujours & | 80°Cth. 6 pendant 45 minutes. Servir immédiatement

Astuces :

- Pour que la pate fevilletée ne gonfle pas & la cuisson recouvrr la péte d'une feville sulfurisée et de
billes d'argiles

- Vous n'avez pas d'oeufs ? Realisez avec ces mémes ingrédients (sauf la «éme et le fromage) une tarte
tatin d'endives : les endives doivent étre coupées dans la longueur (et non en rondelles), ajouter
davantage de sucre, du lard. Pour dresser le plat a tarte proceder dans l'ordre : sucre, tranches de lard,
endives braisées et pate qui recouvre la totalité de la surface et un peu les bords. La cisson est
identique 45 minutes a 180°C



