Chow rouge aux neix
Tarte fewilletée aux oignons et aux échialotes

Chow reuge aww neiz (pour 2 persennes)

‘BEmincer du cliow reuge (300 g).

‘Dans le saladier, préparer la sauce : 1 cac de moutarde a lancienne, lejus d'un citron, 4
cac d'fule de neiz, dw sel a l'ail des ours ; bien émulsionner le tout,

Verser le chiow rouge dans le saladier, mélanger et laisser repaser une demi-fieure. Aw
mement de servir, campléter avec quelques noiz.

Tarte fewilletée aux cignons et auw échalotes (pouwr 4 persennes)
- une pate feuilletée bio (avec ow sans gluten)
- échalotes, 60 g
- agnens, 450 g

Ruile d'olive, 2 cas

- SuUcre roux, 2cas

mélange :
- *1 yaouwrt de sgja bio ow 150 ml de creme de sgja ow creme de riz
- *1 cacd'arrew-reat (fécule)
- *1 g d'agar-agar (gélifiant)
- *1 cac de paprika
- *dela muscade, dw poivre, du sel a l'ail des ours
- *ferbes dwjardin ciselées : une fewille de céleri et quelques feuilles d'épinard (ow de
la ciboulette, si c'est la saison)

1 Emuncer les échalotes et les oignons. Les faire revemir dans une poéle Ruilée a few moyen,
awvec le sucre rousx .

2 Dans un bol, mélanger dans l'ordre les ingrédients”*.

Prechauffer le four a 180°, th 6.

3 ‘Etaler la pate feuilletée sur une plaque a patisserie, en gardant le papier de cuisson.
‘Ftaler le mélange en laissant 2 cov libres tout autour. Répartir alors le contenw de la poéle.
Reuler le bord de la pate.

4 Enfourner pour 3/4 Reure. Ev bon appétit !!!

M42 Janwier 2018 Atty.//partageculinaire.e-meonsite.com



