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Tarte du solell

Tarte du soleil

Descriptif :
| ngrédients pour 6 per soNNES 1 Jaune d'oeuf 1 cuil. & café de Farine 2 Pates feviilletées rondes pur beurre 1 pots de tomates séchée
Etapes de préparation

1/ Méangez le jaune d' oauf avec 1 cuillerée a soupe d'eau ; réservez. Versez lafarine dans une petite soucoupe, posez un verre al’ envers
dans lafarine pour fariner les bords.

2/ Conservez une péte feuilletée sur son papier sulfurisé d’ emballage, posez-la sur une plague & pétisserie. Etalez le pot de tomates séchées
choisit sur la péte (possibilité de choisir 2 recettes différentes dans ce cas on mettrala moitié d'un pot sur lamoitié de la pate et lamoitié
d'une autre recette sur |’ autre moaiti€). Arrétez-vous a 2 cm du bord de la pate. Répartissez le fromage rapé sur I’ ensemble de la tarte. Avec
un pinceau, humectez |es bords extérieurs de la péte avec un peu d' eau. Recouvrez avec la seconde péte, pressez les bords extérieurs pour les
souder. Avec un pinceau, badigeonnez la tarte avec le jaune d’ cauf. Posez le verre (bord faring) au centre de la pate. Procédez délicatement
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pour que la péte ne se déchire pas. Conservez la pate au réfrigérateur pendant 30 minutes.

3/ Préchauffez le four 2200 °C. Toujours en commencant du bord du verre, coupez |a tarte en 4 grands parts en tragant 2 grandes verticales.
Redécoupez chaque quart en 6 parts égales. Au total, vous aurez 24 rayons qui représenteront 24 parts. Procédez rapidement pour faciliter

I étape suivante qui consiste atorsader chague part sur elle-méme. Faites 4 ou 5 tours. Partez du centre, en faisant trés attention de ne pas
casser lestorsades. Enfournez pour 30 minutes.

4/ Posez délicatement latarte soleil sur un joli plat. Chacun viendra prendre un rayon du soleil pour le déguster chaud.

Lien verslafiche du produit
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