lngrédients (pour 2 pers)

50475 g de petite

- 2 Carottes
- 1 poireay

-44a6 feuilles de betteg
gingembre (1

~1morceau de
cm)

- 1 bouillon cype
- Huile d'oljve
- Sel, poivre

Tarte sucrée aux blettes

Ingrédients (6-8
pers.)

- 2 rouleaux de pate
sablée

- 2 bottes de blettes
-2 ceufs

- 3 pommes (type
reinettes)

- 100 g de raisins
secs

100 g de pignons
-5 cldeaude vie
-140 gde
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Préparation

1. Dans un bol. mettez les raisins & tremper
dans l'eau de vie. Lavez les blettes et ne
gardez que les feuilles (vous utiliserez les
cotes pour une autre recette).

2. Fmincez les feuilles finement et rincez-
les plusieurs fois. Bgouttez-les.

Dans un saladier, battez les ceufs avec la
cassonade, puis versez les raisins, Ieau de
vie et les pignons. Mélangez puis ajoutez
les blettes.

3. Préchauflez le four a th 6/7 (200°C).
Déroulez une pate dans un moule & tarte et
versez la garniture aux blettes.

4. Epluchez les pommes et coupez-les en

5. Déroulez la seconde pate et détaillez-la en

: laniéres.
lamelles d environ omm.Deposez-les surles  (yyadrillez la tarte avec les lanieres de pate et

blettes.

enfournez pour 45 min.
Recette issue de : v/ -
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Retrouvez les recettes sur notre site : www.panier-bio-jura.com



