Tarte-takin de bubtternut chorizo

Ingrédients (4 pers)

1/2 butteriut

1 oignon

1 chorizo

1 cas de miel

1 pate brisée commerce ou (£00q farine-100q beurre-50q d'eau froide)

Un peu d'huile d'olive

Déroulement

Cuire les dés de butternut au four avec un peu d’huile, 30mn a 1%0°
uils 18min four ékeint,

Pendant que le butternut cuit, faire revenir les dés de chorizo, les

mettre de cbté puis faire revenir l'oignon. Ajouter un peu de miel
our caraméliser.

Mélanger les oignons le butternut et écraser grossiérement & La

fourchette, Ajoutez le chorizo et mettre le tout dans un plat au four.

Recouvrir le plat d'une pite brisée et enfourner 30omn & 1¥0°

Fondant aux pommes ek Mascarpone
Ingrédients

400 g de pommes frafches
260 g de mascarpone
100 g de sucre bramc
4 czufs entiers

150 q de farine de blé

1 sachet de levure chimique (environ 10 g)

Déroulemenk

Préchauffer le four & 1%0°C en chaleur tourhante.,

éptucher les pommes, retirer le coeur puis les dékailler en petits dés.

Faire compoter Les morceaux sur feu doux dans une casserole jusqu’d

ce qu'ils solent tendres. Réserver,

Dans unm grand saladier, mélanger la farine, la levure chimique et le

sucre pour obtenir unhe base homogine.

Ajouter les ceufs entiers et fouctter & laide d'un batteur électrique

jufqu’ a ce que la pate soit lisse. Incorporer ensuite le mascarpone et

mélanger A vitesse moyehhe pour obtenir une texture onctueuse.

Incorporer délicatement Lles pommes cuites a la pate pour les répar&i.r

uniformément.

Verser Lla préparation dans un moule & giteau beurré, Cuire 30

minutes dans Le four préchauffé jusqu'd ce que le dessus soit doré et
u'un couteau ressorte propre.

Laisser tiédir quelques minutes avant de démouler. Servir tidde ou



froid, seul ou accompagné d'une boule de glace & Lla vanille ou de
fruits frais selon les envies.



