Tante sougrilée au manoibles

Pour uu cencle Raut de 22 em de diamétre:
Pour la pdte:
* 200 g de fanine
* 40 g de son de ble Sfanin'Up
* 110 g de beunre tyroid
* 1 bowne pincée de sel
*  3cs deau fyroide
Pour la gamniture:
* 200 g de manoilles
* 200 g de nicotta
* 50 g de creme épaisse
*  Zoeus
* 1cs de suere glace (pas mis)
e 1cs de suere noux (oublig!l)
* 1 pincée de noix de muscade ndpée
e gel, poitre

Quand Nad cuisin..

Préparer ba pate: placer ba fanine, le beutre et e sel dans le bol du kitchenaid. Mébanger avee la
freuille jusqu'a ce que Lensemble soit friable. Ajouten alors Leau tout en continuant de mélauger. Lonsque
la pate omme une boule, améten le nobot et placer ba pate filmée au régrigénateun pendant au moins 1R

Préchaugrpren le four & 160°.

Déposen Le cencle sur une plaque recouverte d'un tapis de cuisson (ou de papien sulfyurisé). Etaler la pdte
et en tapisser be cencle en remowtant bien le long des parois (si vous wavez pas de cencle, utilisez de
préférence un moule G chamnidnes. Replacer au rais en attendant de prépanen ba gamitue.

Mé@amgen la ticotta et la créme Gratten un peu la croiite du manoibles et le taiblen en dés. L'écrasen avec
ue gourchette et l'ajouten au mélauge ricotta-créme. Cfovetten énengiquement. Assaisowner de noix de
museade, sel et poivre.

Sépaner les jounes des blanes d'oeuty et ajouter les premiens dons la préparation au fromage. Mouter les
blancs eu neige feme en 4 ajoutant le sucre glace lorsque les blanes commencent A prendre (je ne Lai pas
fait, j'ai juste ojouté wne pincée de seb dans mes blaues avant de les battre). Les incorporer délicatement
dans la préparation au gromage. Veasen le tout sur le foud de tante et saupoudrer de suere nowx (pos
gait uon plus). Engoumner et Laisser cuite 30 A 40 win: biew suweiller la cuisson pour ne pas laisser
brilen le dessus. Pensomeblement, j'ai baissé cuire 35 win, puis décerclée ma tarte avant de la reglisser au
four pour 5 min. C'était pangait. Sewin aussitot avee ure salade.

http://quandnadcuisine.over-blog.com




