Tourte awx lequm

3-4 personnes 20 minutes Non H130

-2 pates feuilletges - ]OOg de Fromage

- 3 carottes ~Teuillére 3 soupe de miel 7
- 2 navets 1 cuillere 3 soupe (Hmi|e (J|olive g
-3 panais - du tkym

- du gros sel T oeuf

PréchauFFez votre Fouré 22000

Recouvrez votre plaque de gros sel. Déposez les légumes entiers par—clessus.

Faites-les cuire au four penAant environ 45 minutes a 180°C.

A Ia sortie du Four, épluchez-les et coupez-les grossiérement en culoes.

Dans un saladier, mettez |es légumes, le Fromage coupé en petits morceaux, Ie mie|, llhui|e dlolive et
le thym et mé|angez.

Déposez un premier cercle de pate feuilletée sur une feuille de papier cuisson.

Posez un cercle (Je patissier au centre (dlenviron ]Gcm) et montez les légumes 3 llintérieur. En|evez

|
en avez pas, montez les Iégumes au centre cJe la péte en Formant un

dé|icatement le cercle.Si Vous n
cercle (Jlenviron 16cm de (Jiamétre.

Avec un pinceau, étalez cJe |’oeuF battu sur les loords (Je ]a péte (]é ou il nly a pas (Je légumes).
Déposez par dessus le 2eme cercle de pate. Appuyez sur les ctés tout autour pour que la tourte soit
bien fermée.

Dorez avec le reste cJ’oemC Ioattu |'ensem[9|e de la tourte et chiquetez |es loochs.

Formez une petite cheminée sur le dessus (un petit trou (J|un (Jemi centimétre).

Faites cuire au \four pendant 15 minutes 3 22000 puis 30 minutes a ]7000



