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 Introduction


 Un  gâteau  invisible  ?



 Je  vous  rassure,  il  est  bien  réel  et  même  délicieux  !



 Il  s'agit  d'un  gâteau  qui  se  prépare  en  superposant  une



 quantité  importante  de  lamelles  de  fruits  et/ou  de  légumes



 dans  très  peu  de  pâte  à  gâteau.  Lors  de  la  cuisson,  la  pâte  est



 donc  absorbée  par  les  tranches  de  fruits  et/ou  de  légumes,



 au  point  d'en  devenir  (presque)  invisible.



 Ce  gâteau  devient  donc  fondant  et  léger.



 Dans  ce  livre,  j'ai  souhaité  le  décliner  en  plusieurs  sortes  de



 gourmandises  bien  connues  :  tartes,  muffins,  cakes,  cannelés…
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 La  découpe  des  légumes  ou  des  fruits



 À  chaque  fruit  ou  légume  sa  découpe  !  Pour  la  plupart



 d'entre  eux,  je  conseille  l'utilisation  d'une  mandoline,  qui  vous



 permettra  de  réaliser  des  lamelles  régulières  et  très  fines



 de  1  ou  2  mm.  Attention  aux  coupures  !



 Pour  gagner  du  temps,  le  robot  ménager  avec  une  lame  qui



 émince  est  idéal.



 À  défaut  de  cet  équipement,  un  couteau  de  cuisine  bien  aiguisé



 fera  très  bien  l'affaire  !



 Pour  les  petits  fruits  fragiles  (fraises,  abricots…),  ne  prenez  pas



 le  risque  de  les  abîmer,  utilisez  un  petit  couteau  !


 Introduction
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 La  préparation



 Je  conseille,  dans  toutes  les  recettes,  de  tamiser  la  farine,



 cela  permettra  d'obtenir  une  pâte  plus  homogène.  Il  est  tout



 de  même  possible  de  faire  sans,  il  suffit  d'incorporer  la  farine



 doucement  et  de  bien  mélanger.



 Le  choix  des  ingrédients



 La  qualité  des  produits  est  toujours  importante  dans  la



 réalisation  d'une  recette.  C'est  ce  qui  donnera  la  saveur  de



 votre  gâteau.  Préférez  de  bons  fruits  et  légumes,  pleins  de



 goût,  si  possible  venant  de  l'agriculture  biologique.  Pour  une



 belle  découpe,  mettez  de  côté  les  fruits  trop  mûrs  qui  ne  vous



 permettront  pas  d'avoir  de  belles  lamelles.


 Introduction
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 La  cuisson



 Il  est  préférable  de  faire  une  cuisson  assez  lente  (de  45  minutes



 à  1  heure  en  fonction  de  votre  four)  dans  un  four  assez  chaud,



 à  environ  180-190  °C  (th.  6/7).  Cela  sert  à  confire  les  fruits  et



 légumes  et  à  leur  permettre  d'absorber  la  pâte.



 Si  le  gâteau  colore  trop  vite,  n'hésitez  pas  à  le  couvrir  de  papier



 aluminium  ou  de  papier  de  cuisson  en  cours  de  cuisson.  Il  faut



 qu'il  soit  bien  doré,  mais  pas  brûlé  !



 La  dégustation



 Afin  de  pouvoir  démouler  facilement  les  gâteaux,  je  conseille,



 pour  la  plupart  des  recettes,  de  déguster  tiède  ou  froid.



 Certaines  recettes  seront  même  meilleures  le  lendemain  !
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 POUR  6  PERSONNES



 PRÉPARATION  :  25  MIN



 CUISSON  :  1  H



 DIFFICULTÉ  :  *



 COÛT  :  *


 VARIANTE


 Préparez  une



 vinaigrette  à  base



 d'huile  d'olive  et  de



 vinaigre  balsamique,



 puis  servez-la  avec



 la  tarte.



 Ustensiles  :  1  moule  à  tarte  à  bords  hauts  (ou  1  moule  à  manqué)


 |


 1  mandoline  (ou  1  couteau  bien  aiguisé)


 |


 1  passoire


 |


 1  saladier


 |


 1  fouet


 |


 1  tamis  à  farine


 |


 1  fourchette


 |


 1  spatule



 Ingrédients  :  1  disque  de  pâte  brisée  du  commerce


 |


 4  courgettes


 |


 2  œufs


 |


 2  cuil.  à  soupe  d'huile  d'olive  +  1  filet


 |


 50  g  de  farine


 |


 2  cuil.



 à  soupe  de  parmesan


 |


 12  cl  de  lait


 |


 6  filets  d'anchois  à  l'huile


 |


 8  tomates  cerise


 |


 1  noisette  de  beurre  pour  le  moule


 |


 1  cuil.  à  café



 de  sel


 |

 poivre

 Préparation

 1


 Lavez  les  courgettes,  puis  coupez  les  extrémités.  À  l'aide



 d'une  mandoline  ou  d'un  couteau  bien  aiguisé,  émincez  les



 courgettes  en  très  fines  rondelles.  Placez  les  courgettes  dans



 une  passoire,  salez-les,  puis  laissez  reposer  20  minutes.


 2


 Dans  un  saladier,  cassez  les  œufs  et  battez-les  avec



 les  2  cuillerées  à  soupe  d'huile  d'olive.  Tout  en  fouettant,



 incorporez  peu  à  peu  la  farine  tamisée  et  1  cuillerée  à  soupe



 de  parmesan.  Ajoutez  le  poivre  et  mélangez  bien  pour  obtenir



 une  pâte  homogène,  sans  grumeaux.  Sans  cesser  de  mélanger,



 versez  le  lait.


 3


 Ajoutez  les  courgettes  égouttées  à  la  pâte,  puis  mélangez


 délicatement.

 4


 Préchauffez  le  four  à  180  °C  (th.  6).  Déposez-les  au  fur  et  à



 mesure  dans  la  pâte.  Mélangez  délicatement  et  régulièrement



 afin  de  les  enrober  de  pâte.


 5


 Beurrez  le  moule.  Déroulez  la  pâte  brisée  et  tapissez



 le  moule.  Piquez  le  fond  de  tarte  avec  une  fourchette.  Versez



 la  pâte  dans  le  moule,  puis  lissez  bien  la  surface  avec  une



 spatule.  Coupez  les  tomates  cerise,  en  deux,  puis  déposez-



les  sur  la  pâte  avec  les  courgettes  côté  bombé  vers  le  bas.



 Ajoutez  les  filets  d'anchois  et  saupoudrez  avec  la  deuxième



 cuillerée  de  parmesan.  Arrosez  d'un  filet  d'huile  d'olive.


 6


 Enfournez  pour  1  heure.  Laissez  tiédir  ou  refroidir  avant



 de  déguster.



 Tarte  courgettes,  anchois



 et  tomates  gratinées



 Versions  salées
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 Cake  betteraves  et  chèvre  frais



 POUR  6  PERSONNES



 PRÉPARATION  :  20  MIN



 CUISSON  :  1  H



 DIFFICULTÉ  :  *



 COÛT  :  *



 Ustensiles  :  1  moule  à  cake


 |


 1  couteau


 |


 1  poêle


 |


 1  saladier


 |


 1  fouet


 |


 1  tamis  à  farine


 |


 1  économe


 |


 papier  absorbant


 |


 1  mandoline



 (ou  1  couteau  bien  aiguisé)


 |


 1  spatule



 Ingrédients  :  600  g  de  pomme  de  terre


 |


 400  g  de  betterave  crue


 |


 2  oignons  frais


 |


 1  cuil.  à  café  de  thym


 |


 2  œufs


 |


 3  cuil.  à  soupe



 d'huile  d'olive


 |


 15  cl  de  lait


 |


 80  g  de  farine  +  1  cuil.  à  soupe  pour  le


 moule

 |


 1  sachet  de  levure  chimique


 |


 1  chèvre  frais  (type  Petit  Billy®)


 |


 1  noisette  de  beurre  pour  le  moule


 |


 1  cuil.  à  café  de  sel


 Préparation

 1


 Pelez  et  émincez  les  oignons.  Dans  une  poêle,  faites-les



 dorer  avec  1  cuillerée  à  soupe  d'huile  d'olive  et  le  thym.


 2


 Dans  un  saladier,  cassez  les  œufs  et  battez-les  avec  les



 2  cuil.  à  soupe  d'huile  d'olive.  Tout  en  fouettant,  incorporez



 peu  à  peu  la  farine  tamisée  et  la  levure.  Ajoutez  le  sel,  poivrez



 et  mélangez  bien  pour  obtenir  une  pâte  homogène  sans



 grumeaux.  Sans  cesser  de  mélanger,  versez  le  lait.  Incorporez



 le  fromage  de  chèvre  légèrement  écrasé,  puis  mélangez


 délicatement.

 3


 Préchauffez  le  four  à  190  °C  (th.  6/7).  Pelez  les  pommes



 de  terre,  puis  lavez-les  sous  l'eau  froide.  Essuyez-les



 avec  du  papier  absorbant.  Pelez  les  betteraves.  À  l'aide



 d'une  mandoline  ou  d'un  couteau  bien  aiguisé,  émincez



 très  finement  les  pommes  de  terre  et  les  betteraves,  puis



 déposez-les  au  fur  et  à  mesure  dans  la  pâte.  Mélangez



 délicatement  et  régulièrement  afin  de  les  enrober  de  pâte.


 4


 Beurrez  et  farinez  le  moule.  Versez  la  moitié  des  légumes



 enrobées,  lissez  bien  la  surface  avec  une  spatule,  puis  ajoutez



 les  oignons.  Versez  la  deuxième  moitié  des  légumes  et  lissez



 de  nouveau  la  surface.


 5


 Enfournez  pour  1  heure.  Laissez  tiédir  avant  de  servir.


 Dégustez.
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 Cannelés  champignons



 de  Paris  et  gorgonzola



 POUR  16  CANNELÉS



 PRÉPARATION  :  20  MIN



 REPOS  :  1  H



 CUISSON  :  40  MIN



 DIFFICULTÉ  :  **



 COÛT  :  *



 Ustensiles  :  16  moules  à  cannelés


 |


 1  mandoline  (ou  1  couteau  bien


 aiguisé)

 |


 1  poêle


 |


 1  saladier


 |


 1  fouet


 |


 1  tamis  à  farine


 |


 1  casserole


 |


 1  spatule



 Ingrédients  :  300  g  de  champignons  de  Paris


 |


 1  échalote


 |


 1  noisette



 de  beurre


 |


 1  œuf  +  1  jaune


 |


 60  g  de  farine  +  1  cuil.  à  soupe  pour  le


 moule

 |


 25  cl  de  lait


 |


 25  g  de  beurre  +  1  noisette  pour  le  moule


 |


 80  g



 de  gorgonzola


 |


 1  pincée  de  sel


 |

 poivre

 Préparation

 1


 Lavez  les  champignons,  puis  essuyez-les  soigneusement.



 Retirez  les  pieds  s'ils  sont  abîmés.  Coupez  les  champignons



 en  deux  ou  en  quatre  en  fonction  de  leur  taille,  puis  émincez-



les  finement.  Pelez  et  hachez  l'échalote.


 2


 Dans  une  poêle,  faites  chauffer  le  beurre  et  faites



 revenir  l'échalote  quelques  instants.  Ajoutez  les  lamelles



 de  champignons  et  faites  cuire  4  à  5  minutes  en  remuant



 régulièrement.  Salez  et  poivrez.  Réservez.


 3


 Dans  un  saladier,  battez  l'œuf  entier  avec  le  jaune.  Tout



 en  fouettant,  incorporez  peu  à  peu  la  farine  tamisée.  Salez



 et  poivrez.


 4


 Dans  une  casserole,  faites  chauffer  le  beurre  avec  le  lait



 jusqu'à  légère  ébullition.  Versez  le  mélange  beurre/lait



 bouillant  sur  la  préparation  précédente  et  mélangez  bien



 pour  obtenir  une  pâte  homogène  et  sans  grumeaux.


 5


 Coupez  le  gorgonzola  en  morceaux  et  incorporez-le  à  la



 pâte.  Ajoutez  les  champignons,  puis  mélangez  délicatement



 afin  de  bien  les  enrober  de  pâte.  Laissez  reposer  1  heure



 au  réfrigérateur.  Préchauffez  le  four  à  220  °C  (th.  8).  Sortez
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INTRODUCTION

o)

LA DECOUPE DES LEGUMES OU DES FRUITS

A chaque fruit ou légume sa découpe ! Pour la plupart
d’entre eux, je conseille I'utilisation d’'une mandoline, qui vous
permettra de réaliser des lamelles réguliéres et trés fines

de Tou 2 mm. Attention aux coupures !

Pour gagner du temps, le robot ménager avec une lame qui
émince est idéal.

A défaut de cet équipement, un couteau de cuisine bien aiguisé
fera trés bien I'affaire !

Pour les petits fruits fragiles (fraises, abricots...), ne prenez pas
le risque de les abimer, utilisez un petit couteau !






OEBPS/images/chap008_img009.jpg





OEBPS/images/chap004_img005.jpg






OEBPS/images/chap011_img012.jpg





OEBPS/images/chap013_img014.jpg





OEBPS/images/chap015_img016.jpg





OEBPS/nav.xhtml
Table des matières

		Versions salées		Tarte courgettes, anchois et tomates gratinées

		Cake betteraves et chèvre frais

		Cannelés champignons de Paris et gorgonzola

		Gâteaux carottes et cumin

		Mini-cakes oignons frais et lardons

		Cake aubergines et tomates confites

		Gâteau carottes, pommes de terre et comté

		Tarte brocoli, amandes et feta

		Tarte mozzarella, courgettes jaunes et tapenade

		Gâteau potiron et châtaignes

		Tartelettes navets et haddock

		Mini-muffins asperges vertes, pecorino et pancetta

		Cake pommes de terre, épinards et saumon

		Mini-gâteaux cèpes et jambon de Parme

		Gâteau butternut, fromage frais et noix de cajou

		Gâteau poivrons, pommes de terre et brousse

		Cake pommes de terre, morbier et jambon

		Gâteau chou-fleur et jambon blanc

		Gâteau céleri-rave, bleu d'Auvergne et chorizo

		Gâteau courgettes et mimolette

		Mini-cakes patates douces et poireaux

		Tarte cheddar et chou-fleur

		Gâteau panais, roquefort et noix

		Muffins topinambours, pesto et parmesan

		Gâteau pommes de terre, raclette et viande des Grisons





		Versions sucrées		Tartelettes abricots, miel et romarin

		Muffins kiwis, pommes et chocolat blanc

		Cake bananes et confiture de lait

		Gâteau marbré poires, vanille et chocolat

		Muffins coings et caramel au beurre salé

		Tartelettes kiwis, poires et cannelle

		Gâteau ananas et lait de coco

		Cannelés aux pommes

		Bouchées aux quetsches

		Cake mangues et framboises

		Gâteau aux pommes sans gluten

		Tarte pommes, chocolat et pralin

		Gâteau kakis et ananas

		Gâteau poires et pâte à tartiner au chocolat

		Mini-bouchées aux fraises

		Tarte poires et crumble de noisettes

		Gâteau sans gluten pommes, poires et châtaignes

		Tarte mangue et citron vert

		Mini-cakes invisibles à la banane et au sirop d'érable

		Gâteau pommes et caramel au beurre salé

		Petits gâteaux rhubarbe et framboises

		Tarte aux pommes croquantes

		Tartelettes ananas et thym

		Gâteau pommes, poires et miel

		Tartelettes mangues et myrtilles







Pages

		3

		4

		5

		6

		7

		8

		9

		10

		11

		12

		13

		14

		15

		16

		17

		18

		19

		20

		21

		22

		23

		24

		25

		26

		27

		28

		29

		30

		31

		32

		33

		34

		35

		36

		37

		38

		39

		40

		41

		42

		43

		44

		45

		46

		47

		48

		49

		50

		51

		52

		53

		54

		55

		56

		57

		58

		59

		60

		61

		62

		63

		64

		65

		66

		67

		68

		69

		70

		71

		72

		73

		74

		75

		76

		77

		78

		79

		80

		81

		82

		83

		84

		85

		86

		87

		88

		89

		90

		91

		92

		93

		94

		95

		96

		97

		98

		99

		100

		101

		102

		103

		104

		105

		106

		107



Guide

		Cover

		Text

		TOC





OEBPS/images/chap002_img002.jpg
Marion Guillemard

Lg &f@&//(//\c
Photographies de Marielys Lorthios
Stylisme de Marion Guillemard

FIRST

&4 Editions





OEBPS/images/cover.jpg
3
V) E:

N\ DE(
)x{’\L

N
8







OEBPS/images/chap007_img008.jpg
LA PREPARATION

Je conseille, dans toutes les recettes, de tamiser la farine,
cela permettra d’obtenir une pate plus homogéne. Il est tout
de méme possible de faire sans, il suffit d’incorporer la farine
doucement et de bien mélanger.

LE CHOIX DES INGREDIENTS

La qualité des produits est toujours importante dans la
réalisation d’une recette. C’est ce qui donnera la saveur de
votre gateau. Préférez de bons fruits et [égumes, pleins de
goUt, si possible venant de I'agriculture biologique. Pour une
belle découpe, mettez de coté les fruits trop mars qui ne vous
permettront pas d’avoir de belles lamelles.

INTRODUCTION

il
=y
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Ynlduction

UN GATEAU INVISIBLE ?

Je vous rassure, il est bien réel et méme délicieux !

Il s’agit d’un gateau qui se prépare en superposant une
quantité importante de lamelles de fruits et/ou de légumes
dans trés peu de pate a gateau. Lors de la cuisson, la pate est
donc absorbée par les tranches de fruits et/ou de légumes,
au point d’en devenir (presque) invisible.

Ce gateau devient donc fondant et léger.

Dans ce livre, j’ai souhaité le décliner en plusieurs sortes de
gourmandises bien connues : tartes, muffins, cakes, cannelés...
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LA CUISSON

Il est préférable de faire une cuisson assez lente (de 45 minutes
a 1 heure en fonction de votre four) dans un four assez chaud,
a environ 180-190 °C (th. 6/7). Cela sert a confire les fruits et
légumes et a leur permettre d’absorber la pate.

Si le gateau colore trop vite, n’hésitez pas a le couvrir de papier
aluminium ou de papier de cuisson en cours de cuisson. Il faut
qu’il soit bien doré, mais pas bralé !

LA DEGUSTATION

Afin de pouvoir démouler facilement les gateaux, je conseille,
pour la plupart des recettes, de déguster tieéde ou froid.
Certaines recettes seront méme meilleures le lendemain !
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VERSIONS SALEES

N
O
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—*—

POUR 16 CANNELES
PREPARATION : 20 MIN
REPOS : 1 H
CUISSON : 40 MIN
DIFFICULTE : **
coir : *

_*—

Uatenailes, - 16 moules & cannelés | 1 mandoline (ou 1 couteau bien
aiguisé) | 1 poéle | 1 saladier | 1 fouet | 1 tamis a farine | 1 casserole |
1 spatule

: 300 g de champignons de Paris | 1 échalote | 1 noisette
de beurre | 1 ceuf + 1jaune | 60 g de farine + 1 cuil. a soupe pour le
moule | 25 cl de lait | 25 g de beurre + 1 noisette pour le moule | 80 g
de gorgonzola | 1 pincée de sel | poivre

% PREPARATION

1 Lavez les champignons, puis essuyez-les soigneusement.
Retirez les pieds s’ils sont abimés. Coupez les champignons
en deux ou en quatre en fonction de leur taille, puis émincez-
les finement. Pelez et hachez I'’échalote.

2 Dans une poéle, faites chauffer le beurre et faites
revenir I'’échalote quelques instants. Ajoutez les lamelles
de champignons et faites cuire 4 a 5 minutes en remuant
réguliérement. Salez et poivrez. Réservez.

2 Dans un saladier, battez I'ceuf entier avec le jaune. Tout
en fouettant, incorporez peu a peu la farine tamisée. Salez
et poivrez.

4 Dans une casserole, faites chauffer le beurre avec le lait
jusqu’a légére ébullition. Versez le mélange beurre/lait
bouillant sur la préparation précédente et mélangez bien
pour obtenir une pate homogéne et sans grumeaux.

5 Coupez le gorgonzola en morceaux et incorporez-le a la
pate. Ajoutez les champignons, puis mélangez délicatement
afin de bien les enrober de pate. Laissez reposer 1 heure

au réfrigérateur. Préchauffez le four a 220 °C (th. 8). Sortez

la pate du réfrigérateur et remplissez les moules (beurrés et
farinés) de champignons enrobés et de pate et lissez bien la
surface a l'aide d’une spatule.

6 Enfournez 10 minutes, puis baissez le four a 160 °C (th. 5/6)
et poursuivez la cuisson de 30 minutes. Laissez refroidir
avant de démouler. Dégustez.
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Jarlte courgettes, amehodh
& lomales ghatinée

Uatenailes, - 1 moule a tarte & bords hauts (ou 1 moule & manqué) |
1 mandoline (ou 1 couteau bien aiguisé) | 1 passoire | 1saladier |
1 fouet | 1tamis a farine | 1 fourchette | 1 spatule

—*—
POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 25 MIN

-1 disque de pate brisée du commerce | 4 courgettes |
CUISSON : 1 H 2 ceufs | 2 cuil. & soupe d’huile d’olive + 1 filet | 50 g de farine | 2 cuil.
mFchu‘é . * a soupe de parmesan | 12 cl de lait | 6 filets d’anchois a I'huile |

cm'" o 8 tomates cerise | 1 noisette de beurre pour le moule | 1 cuil. a café

de sel | poivre
—*_—

% PREPARATION

1 Lavez les courgettes, puis coupez les extrémités. A l'aide
d’une mandoline ou d’un couteau bien aiguisé, émincez les
courgettes en trés fines rondelles. Placez les courgettes dans
une passoire, salez-les, puis laissez reposer 20 minutes.

VARIANTE
Préparez une
vinaigrette a base

2 Dans un saladier, cassez les ceufs et battez-les avec
les 2 cuillerées a soupe d’huile d’olive. Tout en fouettant,

d’huile d'olive et de incorporez peu a peu la farine tamisée et 1 cuillerée a soupe
vinaigre balsamique, de parmesan. Ajoutez le poivre et mélangez bien pour obtenir
puis servez-la avec une pate homogene, sans grumeaux. Sans cesser de mélanger,
la tarte.

versez le lait.

3 Ajoutez les courgettes égouttées a la pate, puis mélangez
délicatement.

4 Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Déposez-les au fur et a
mesure dans la pate. Mélangez délicatement et régulierement
afin de les enrober de pate.

5 Beurrez le moule. Déroulez la pate brisée et tapissez

le moule. Piquez le fond de tarte avec une fourchette. Versez
la pate dans le moule, puis lissez bien la surface avec une
spatule. Coupez les tomates cerise, en deux, puis déposez-
les sur la pate avec les courgettes cé6té bombé vers le bas.
Ajoutez les filets d’anchois et saupoudrez avec la deuxieme
cuillerée de parmesan. Arrosez d’un filet d’huile d’olive.

6 Enfournez pour 1 heure. Laissez tiédir ou refroidir avant
de déguster.
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Cake betleraves e chivie fraik

Uatenaifes, - 1 moule & cake | 1 couteau | 1 poéle | 1saladier | 1fouet |
1 tamis a farine | 1 économe | papier absorbant | T mandoline
(ou 1 couteau bien aiguisé) | 1 spatule

—*—
POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN

] 1600 g de pomme de terre | 400 g de betterave crue |

CUISSON : T H 2 oignons frais | 1 cuil. & café de thym | 2 ceufs | 3 cuil. a soupe

mFchu‘é . * d’huile d’olive | 15 cl de lait | 80 g de farine + 1 cuil. a soupe pour le
cm‘-n. o moule | 1sachet de levure chimique | 1 chévre frais (type Petit Billy®) |

1 noisette de beurre pour le moule | 1 cuil. a café de sel
——*——

% PREPARATION

1 Pelez et émincez les oignons. Dans une poéle, faites-les
dorer avec 1 cuillerée a soupe d’huile d’olive et le thym.

2 Dans un saladier, cassez les ceufs et battez-les avec les

2 cuil. a soupe d’huile d’olive. Tout en fouettant, incorporez
peu a peu la farine tamisée et la levure. Ajoutez le sel, poivrez
et mélangez bien pour obtenir une pate homogéne sans
grumeaux. Sans cesser de mélanger, versez le lait. Incorporez
le fromage de chévre légerement écrasé, puis mélangez
délicatement.

3 Préchauffez le four & 190 °C (th. 6/7). Pelez les pommes
de terre, puis lavez-les sous I'eau froide. Essuyez-les

avec du papier absorbant. Pelez les betteraves. A I'aide
d’une mandoline ou d’un couteau bien aiguisé, émincez

trés finement les pommes de terre et les betteraves, puis
déposez-les au fur et a mesure dans la pate. Mélangez
délicatement et régulierement afin de les enrober de péte.

4 Beurrez et farinez le moule. Versez la moitié des légumes
enrobées, lissez bien la surface avec une spatule, puis ajoutez
les oignons. Versez la deuxiéme moitié des légumes et lissez
de nouveau la surface.

5 Enfournez pour 1 heure. Laissez tiédir avant de servir.
Dégustez.





