Tentine de canottes au cuuy et au bacoun

Four un moule & cake de 24 cum:
e 300 g de canottes pelées
* 1 oignon
e 23 de cunny en poudre
* 4 oelfs
o 20 ol de creme liquide
e 70 g de poudre d'‘amandes
o 150 d'ablumettes de bacon
o 1cs d'Ruile d'olive
o gel, poitre

Pellen et émincer Loignon. Rapen les canottes.

“Faire chauger LRuile dans une podle et y kaire revenin les légumes, jusqud ce que Loiguon Soit
transbucide et les canottes tendres. Saupoudren de cumny, salen et poivnen. Laissen tiedir.

Préchaugstyer Le froun a 200° (190° chabeun tournante poun woi).

Dans un saladier (ou dans le bol du thermomir), melangen les oeugys avee la creme et la poudre
d'amandes. Tnconporer be bacou et les béguumes. Rectifien l'ossaisonnement,

Qensern daus le moule et enfyounner. Laissen cuine 40-45 wmin (couvnin O mi-cuisson Si e dessus done
thop Uite,).

A la sontie du four, baissen tiedin avant de démoulen sun une grible pour laisser complétement
refproidin.
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