Tarte XApée W W @ 5 pts parpers,pouré)

Source W eghtW atchers etbbg Les Camets de M are htip ;/gbm are overbbg com

hgr¥dents @ pers, 3 5 pts parpers)
-4 pomm es de terne m oyennes

-2 petites cougettes ou 1 m oyenne
-1 oceuf

-2 ccde maizena

-1 cc de chapelire

-1 gmos ognon doux

-2 ccdemamarne a 60%

-4 cs de cr¥em e fiakche & 8%

- 8 ttanches de bacon bEn dégraisé
-40g de pam esan 1Apé

- sel, powvre

Prechaufferk foura 220 deg¥s th.7)

Débarasser ks pomm es de tene de kurpeau et hver ks courgettes. A laie dune Bpe
grosse grilk), Bper ks courgettes et s pomm es de terne . Les pr¥-cule 3 m nutes dans de
leau bouilbnte sake.Les égoutterune prem £ Ok puk ks rhcera leau tEde.Les
égoutterde nouveau en pressantbEn pourenkver E m axin um dkau.

Dans un sabdEr, m ébnger s Egum es 1Epés avec lbeufeth m aizena.

M ettre une feuilk de cuisson dans un m ouk a @re de 26 cm de dBm etre Ou grasser
Egérrm entun m ouk antiadhési).

R épartr b prEparaton dans ce m ouk en aphtissantbEn k m éhnge pour iidonnerune
fom e de pate & mre. Saupoudrerde chapelire .M etizre 15 m hiutes au four.

Pendantce tem ps aie rvenira feu doux lbognon coupe en fnes Bm eles dans b m atére
gmrasse.

SortdrEk fond de mare du our. Eakerh crém e fiaiche, pulks ¥partrlognon etk bacon.
Tem herpark pam esan.Cuie 40 m hutes.






