TATIN D'AUBERGINES, POIRES
ET OIGNONS CONFITS

Ingrédients
1 pate &eu,i.i.l.e.kée
Feuilles de basilic
Sucre en Pou.dxe
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Cette recette vous:est proposée ©
par le Chef Gérard-Beh ®
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3 qousses d'ﬂi:l-
Vinaigre de vin
Huile de colza

Sel & poivre

L e confit d oiqnons
A faire Lo veille / & méttre au frais

Eplucher et emincer les oignons, Uéchalote et Lail.
Faire chauffer Uhuile dans une casserole et y faire
revenir sur feu doux les oignons, Léchalote et Lail
en remuant réqulierement.

Saler, poivrer, ajouter le vinaigre et le sucre, bien
métawﬂer et laisser caraméliser 5 minutes.

Pour finir ajouter des feuilles de basilic ciselées,
couvrir et laisser confire pendant 30 minutes
feu doux en remuant réqulierement.y mettre les
rondelles de pommes de terre, du sel et du poivre

puis ajouter les oignons revenus et le bouquet
garni.

les recette
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TATIN D'AUBERGINES, POIRES
ET OIGNONS CONFITS

Lo fatin

Laver et couper les aubergines en rondelles de 1 cm.

Mettre les rondelles sur le leche frite recouvert de

=L papier daluminium.

(O EIEREI e deioetecciil = Soler, poivrer ek badigeonner d'huile de colza sur
par le Chef Gérard-Beha & s les 2 foces.

AR LG e UVl R -  Recouvrir dune autre feuille d'aluminium ek mekbre
dans un four prechauffe & 210° pendant 30 minutes.
Lawver, rincer la poire et la couper en fines lamelles.
Dans un moule & tarte ou dans des moules
individuels, saupoudrer de sucre, y déposer les
: e rondelles dlauberjimes rokies, mektre sur le dessus
O IH CONF[T ‘ ‘ ; de fines tranches de poires et recouvrir du confit

= d'oiqnon.

L TM\N c R6C2uvrir lensemble d'un cercle de paike feuilletee et
rentrer Lo pate sur les bords. Piquer la pdte en son
centre pour éviter qu'elle ne gonfle. Enfourner et
laisser cuire 30 minutes o 210°.

Démouler délicatement en retournant la tatin
ef poser dessus quelques feuilles de basilic au
moment. de servir.
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