Rollot de Picardie facon tarte tatin

Catégorie Personnes Temps préparation Temps de cuisson

Entrée 4 personnes 20 minutes 30 minutes

Ingrédients

— 800 g d’endives

— 150 g de lardons

— 200 g de Rollot de Picardie

— 1 pate brisée

— 60 g de beurre

— 60 g de farine

— 30 cl de lait demi-écréme

— 4 cuillerées a soupe de noisettes
concassées

— 100 g de vergeoise blonde

— 1 cuillerée a soupe de créeme fraiche
— 1 noix de muscade — huile de colza — sel et

poivre

Préparation

Avant de commencer cette recette au Rollot de Picardie, laver, éponger et couper les endives en quarts, dans le sens de la longueur.
Dans une poéle, faire revenir les endives dans une huile trés chaude, jusqu’a ce gu’elles soient transparentes.

Saupoudrer les endives avec la vergeoise blonde et les faire colorer Iégérement. Les réserver sur un papier absorbant. Dans la méme
poéle, faire revenir les lardons jusqu’a transparence et réserver de méme. Préchauffer le four a 220°C (th 7).

Dans une casserole, faire un roux blanc avec le beurre et la farine, y ajouter le Rollot de Picardie coupé en petits dés sans la cro(te, le lait,
les noisettes concassées, une cuillérée a soupe de créeme fraiche, un peu de muscade rapée. Saler et poivrer.

Bien mélanger et laisser mijoter quelques minutes. Dans un moule a tarte, disposer les chicons en rosace, parsemer de lardons et verser
I'appareil dessus. Recouvrir le tout de la pate brisée en prenant soin de la faire pénétrer a I'intérieur du moule. Mettre la tourte au four et
laisser cuire 25 a 30 min pour que la pate soit bien dorée.

Démouler la tarte en la retournant sur un plat de service et servir tiede.


http://androuet.com/Rollot-148.html

