BRESC
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TARTE AU POTIRON ET AU FROMAGE DE CHEVRE

INGREDIENTS 4 L

Pour la pate

e 180 gdefarine

e 70 gde Broyage Amandes (mix de 35 g d’'amandes broyées et 35
g desucre)

125 g de beurre

1 ceuf

7,5 gde sel

12 gd’eau

Pour la garniture

275 g de potiron coupé en dés
100 g de yaourt

100 g d’ceuf

100 g de fromage de chévre

5 g de purée d’ail Bresc

1 g d’estragon finement coupé
15 g de cheddar rapé

sel et poivre selon votre golt

METHODE DE PREPARATION

Bresc Purée d’ail 1000g

Pour la pate, mélanger la farine, les amandes broyées, le beurre, 1
ceuf, le sel et 'eau. Pétrir afin d’otenir un mélange homogéne.
Laisser reposer 1 nuit au réfrigérateur.

Chemiser le fond du moule d’'une feuille de papier sulfurisé.
Dérouler la pate de la grandeur du moule. Mettre la pate dans le
moule. Appuyer doucement la pate sur le fond du moule et contre
les rebords. Couper éventuellement I'excédent de pate (pas
obligatoire). Poser a nouveau une feuille de papier sulfurisé sur la
pate, et recouvrir de haricots secs ou billes de cuisson. Faire cuire
la pate a blanc dans un four préchauffé a 180°C pendant 10
minutes. Mélanger le yaourt avec I'ceuf, la purée d’ail, 'estragon et
le cheddar pour otenir un mélange homogene. Y incorporer les dés
de potiron et verser la garniture dans le fond de tarte. Couper le
fromage de chévre en morceaux et répartir sur la garniture. Faire
cuire dans un four préchauffé a 120°C.
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