Ingrédients :
3 navets 2 poireauc 1 rouleau de pdte feudlletée
3 ¢, 4 soupe de miel 40 g de beurre 20 g de cucre bio 1 ¢, a café de quatre-épices cel

Préparation :

Wécha«ﬁ%r le four 2 200 (th6-7), SPZL(C/IW les navets, lec codper en rondelles accez fines,

Retirer la partie vert foncé des poireaus les rincer pucs, leg couper en rondelles, Counrir deau calée & mi-hautear et laiccer cuire § 2
10 min,

Talre fondre 20 g de beurre dans une poéle pour ¢ faire revenir les navets, Lorsqu'dls cont dorés, verser la modtié du méel par-dessu,
laisser caraméliser, Courrir deau 2 mi-hauteur et laisser confire 10 min a feu dowe Ajouter le sucre sur les poireauc et fadtes
caramélicer,

Beurrer un moule 4 manqué, <ans oubléer les bords, pus le placer sur feu dous, ¢ verser le reste de miel et les épices, Laiscer fondre le
tout, mélanger, puis retirer du feu Ranger les navets conflts et les poireauc caramélisés dang le fond du moule en les serrant bien,

Caler,

Dérouler la pdte feudlletée sur les [equmes en rentrant bien les bords sur les ctés du moule, Piguer la pdte  la fourchette, Enfoumer
20 min au four, Lascer refroidir la tarte Tatin avant de la demouler,

Les poireauc e navets 4 lorientale

Ingrédients :

une botte de potreauc- 3 navets- 2 oignong jaunes- 2 gousses dal- 3 ¢, 4 café de cumin en poadre'
2¢, 4 cafs de Ree El tanout 2 ¢, a soupe de créeme fmfche- 1 .4 soupe de moutarde-
1 cube de boudllon de /éguMeg, beurre, <el, poie,

Préparation :

Faire diccoudre dan an demi-verre deau chaude le cube de boudllon, Couper les poireauc en
rondelles mogennes en ne gardart que les blancs,

Splucher les navets, oignons et les couper en rondelles également,

Faire cuire le tout 2 la vapeur 10 mn puts, {aire revenir tous les léqumes 4 feu vif dang du beurre,
Parcemer des épices, de sel et poire,

Ajouter la cudlere de moutarde et [ad écracé,

Verser le boudllon et faire cuire 4 feu douc jusqu's ce que les léqumes solent tendres,
Hjouter la creme fraiche juste avant la fin de la culccon,





