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Tatin d’endives caramélisées

Pour 4 personnes | Préparation 15 minutes

Cuisson 50 minutes | Niveau très facile

1 rouleau de pâte feuilletée au beurre | 10 endives | 2 cuil. à soupe de 

vinaigre de xérès | 2 cuil. à soupe de miel | 2 cuil. à soupe de cassonade

50 g de beurre + 25 g pour le moule | Sel, poivre du moulin

Matériel | Moule rond de 28 cm

Rincez et séchez les endives. Fendez-les en deux dans le sens de la longueur,

ou en quatre si elles sont vraiment très grosses. Faites-les cuire avec le beurre

dans une poêle antiadhésive bien large pour qu’elles soient toutes bien à plat.

Tournez-les pour bien les saisir sur toutes les faces.

Laissez cuire les endives environ 20 min, puis ajoutez le vinaigre de xérès et

le miel dans la poêle. Poursuivez la cuisson encore 5 min en tournant les

endives pour bien les enrober de saveurs. Salez et poivrez. Laissez refroidir.

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Saupoudrez le moule de cassonade et

ajoutez des petits morceaux de beurre. Disposez-y harmonieusement les

endives, puis déroulez la pâte feuilletée par-dessus en appuyant bien pour que

la pâte touche les bords. Piquez-la avec une fourchette et enfournez pour

25 min, jusqu’à ce qu’elle soit bien dorée. Retournez la tarte sur un plat de

service. Servez chaud ou tiède.

Variante | Ajoutez de la poitrine fumée et des graines de fenouil.

Suggestion de menu | En plat principal, proposez un bœuf aux carottes 

et, en dessert, une soupe d’agrumes.
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