lante canottes, powmes de tenre, cunny et amandes

Pour un moule de 24 cwm de diamétre:

Pour da pdte (sinon une pQte brisée toute préte):
* 180 ¢ de fonine
* 3 petits-Suisses
* 90 ¢ de beune
* 1 boune pincée de sel

Four la gamitue:
* 325 g de pommes de terre A chair frelme
e 325 g de canottes
* 1 petit oiguon
* 1ce bowmbée de cumy madras en poudie
o 2 cs d'Ruile d'olive
o 2 petits-suisses (en templacement des 4 Caues frais de Pascale)
* 6 cs de creme liquide

* 2 oelfS
* 1 guosse poiguée d'amandes efyilées (au Lieu des concassées de la recette d'onigine)
o el

Pour La pate, melangen tous les mgnédients dans le nobot (themmomix ou kitchenaid) ou dows uwn saladier.
“Fibuer et Laissen reposer au moins 1k au {rAIS.

Préchougtrer Le froun 0 180° (chaleur toumante, siwon 200°).

Etalen la phte et foucen wn moule beuwié ou tapissé de papien cuissor. Posen u cecle de papien subfurisé
sur la pate et lester avee des billes de cuisson ou encore des légumes secs. Eufoumner et Laissen Cuine 8
min. Retinen le papien et le lestage et poursuivre ba cuisson eucore 5 min (plutét 10).

Pendout ce temps, pelen et Laven les canottes et les pomnes de tente. Les rdpen finement (au themmomix poun
WLOi).

Pelen et emincer Loignon. Le gaire nevewin 5 min dans uwe sautense avee LRuile d'olive sun feu doux.
Saupoudrer de cury et bien wébanger. Ajouter alors les bégumes rdpés ainsi que 4 cs d'eau. Mébanger et
laissen reveuin le tout une dizaine de minutes (les légumes doivent &tne moellenn). Salen

Préparen Uappareil en battant les oeus avee la créme et les petits-suisses. Salben puis Uerser Sut
Vappareil sun les Lequmes (Rors du frew). Mélangen bien et nevenser le tout sur le youd de tante cuit A
blone. Parsemen d'amaudes et enfounnel.

Laissen cuine 25-30 win. Laissen légenement tiedin avout de dégusten.

2 =5 - ~ia

http://quandnadcuisine.over-blog.com




