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Les tartes 
couronnes
Festives et récréatives, les tartes couronnes vont vite devenir l’attraction de vos apéritifs.
Très simples à réaliser, ne nécessitant aucun moule spécifique, elles s’adaptent facilement aux saisons, à vos envies, à votre frigo ou à votre placard ! 
Il suffit de choisir quelques ingrédients : un fromage (frais ou affiné), des légumes (crus, cuits ou marinés), quelques tranches de charcuterie ou de poisson fumé, des herbes fraîches, des épices, des noix… une fois la couronne formée, une vingtaine de minutes au four et le tour est joué ! 
Découvrez aussi quelques versions sucrées, idéales pour les goûters ou les apéritifs dînatoires !
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