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TaRtg chévee @
miel et figues i

|ﬂgRle9ﬂfS » 6 tranches de bliche de chévre

« 1roulequ de pdte brisée * 10 ¢l de creme fraiche
* 1 poignée de gruyere rapé s QBdubsigues! S | 1,4
* 1 oignon f ‘.

« 3 cuilleres a soupe de miel

Piquer la pdte brisée avec une fourchette et 'enfourner @ 200°C,
thermostat 6-7, environ 10 min.

Pendant ce femps, couper l'oignon en dés et le faire suer a I'huile d'olive
dans une poéle.

Quand les oignons ont bien blondi, ajouter la creme.

Lorsque la pate commence & dorer, la sortir du four et verser les
oignons @ la creme dessus.

Déposer sur la farte les figues et les rondelles de chévre.

Parsemer de gruyere surfout sur les bords de la péte pour éviter qu'elle
ne se desséche.

Verser le miel en ruban sur foute la tarte.
Enfourner a nouveau quelques minutes pour faire gratiner.
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Tladeletnes Q

0 0 min.
dlb/llté/ et a“ m Environ 20 madeleines
|ﬂgRle9ﬂtS « 15 g de sucre vanillé

* 160 g de farine * 3 ceufs

* 130 g de beurre * 5 cuillere & soupe de levure chimique
* 90 gdesucreenpoudre e s citron

* 35 g de miel * 1 pincée de sel 3

o oot

Dans un bol, battre les ceufs entiers jusqu’a obtenir un mélange MOUSSEUX.

Ajouter les sucres, la pincée de sel et le miel et battre jusqu’a ce que le
mélange blanchisse.

Ajouter petit a pefit la farine ef la levure chimique jusqu'a obtenir un
mélange homogene.

Ajouter le beurre pommade, le sel, le jus de citron et les zestes.
Laisser reposer la pate au minimum 2 h au réfrigérateur.
Préchauffer le four en mode statique a 240°C.

Remplir les moules a mini-madeleines avec la pdte et enfourner.

Laisser cuire 2 & 3 min, puis baisser la température a 180°C et prolonger
la cuisson de 3 a 4 min.

Démouler les madeleines & la sortie du four et laisser refroidir un peu.
avant de déguster.
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Patates douces Rroties Cﬁm

MW /wwcet/iue/
‘s

* 2 patates douces lavées ef séchées "o

e 2 verres de yaourt nature ou faisselle

* 2 cuilleres a soupe de miel

* 4 cuilleres @ soupe de noix hachées
(noix, noix de cajou, amandes, efc.) 000000a

* Persil

Chauffer le four & 180°C. Percer la patate douce a plusieurs reprises
avec les dents d'une fourchette.

Placer la patate douce a lintérieur du papier sulfurisé formé en nid.

Faire cuire au four jusqu'a ce qu'elle soit tendre (vérifier a I'aide d'un
couteau, compter 40 & 50 minutes. Les retirer du four et laisser refroidir
suffisamment pour pouvoir les manipuler.

Ouvrir la patate douce en deux, verser le yaourt, puis le miel ef les noix
hachées. Remuer a la fourchette. Saupoudrer de persil haché et servir.
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