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Tarte au chou-pointu et pommes de terre
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Pour 3-4 personnes : 450g de pate brisée, 1 petit chou pointu, 350g de pommes de terre, 150g de gouda rapé, 250g de
mascarpone, 3 ceufs, poivre, sel et muscade, 1 pincée de piment d’Espelette.

Préchauffer le four a 180 °C.

Etaler la pate et garnir un moule a tarte de 23 a 25 cm de diametre. Mettre au frigo le fond de tarte pendant 30
minutes, puis le recouvrir de papier sulfurisé et remplir de haricots secs. Cuire a blanc pendant 15 minutes. Retirez les
haricots de cuisson et papier ou de feuille, puis cuire le fond de tarte pendant quelques minutes supplémentaires (5 a
10) sans le laisser brunir.

Pendant ce temps, nettoyer le chou. Le couper en fines lamelles. Les faire cuire dans une poéle antiadhésive avec un
peu d’eau. Retirer du feu une fois le chou attendri. Saler. Procéder de méme avec les pommes de terre préalablement
épluchées puis coupées en rondelles.

Dans un saladier, mélanger le chou, les pommes de terre et la moitié du fromage. Ajouter les ceufs et le mascarpone.
Bien mélanger. Assaisonner généreusement avec du sel, du poivre fraichement moulu et de la noix de muscade rapée.
Placer le moule a tarte sur une plaque a patisserie. Remplir le mélange précédent et saupoudrer du reste de fromage.
Faire cuire pendant environ 45 minutes a 1 heure jusqu’a ce que la tarte soit [égerement dorée sur le dessus. Servir
tiede ou a température ambiante. Servir seul ou avec une salade, a la sortie du four ou a température ambiante.

CEufs brouillés aux fanes de carottes

Pour 4 personnes : 8 ceufs, 1 poignée de fanes de carottes, 20 cl de créme fraiche, 2 cas de moutarde a I’ancienne de
I’huile d’olive sel et poivre.

Lavez les fanes de carottes. Otez les tiges dures. Faites chauffer une cuillere a soupe d'huile d'olive dans une poéle.
Faites dorer les fanes quelques minutes. Dans un saladier, battez les ceufs en omelette, ajoutez la créme, salez et
poivrez. Versez ce mélange dans la poéle et mélangez pendant quelques minutes. Arrétez la cuisson selon votre
préférence pour la cuisson des ceufs.

* Pommes de terre BIO en provenance de la ferme de forét a Milly a forét dans le sud de I'Essonne
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