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TATIN DE POTIRON

Pour 6 personnes

- 1 kg de potiron

- 3 cuilléres a soupe de créme fraiche

- 3 ceufs

- 2 cuilléres a soupe de vinaigre balsamique
- 120g de filet de bacon

- 240g de pate brisée

- sel, poivre

- 2 cuilléres a soupe de farine

Préchauffer le four a 210° (th 7).

Couper le potiron en morceaux. Le faire cuire a la vapeur
dans un autocuiseur pendant 5 minutes ou dans une
casserole deau salée avec du lait pendant 10 - 15
minutes.

Oter/égoutter l'eau restant dans la casserole, mixer le
potiron aprés avoir ajouté la créme, les ceufs et la farine.
Saler et poivrer.

Verser le vinaigre balsamique dans le moule a tarte et
répartir le bacon dans le fond du moule

Verser la préparation précédente dans le moule.
Recouvrir de pate brisée, souder la pate au bord du
moule en la pincant.

Enfourner et laisser cuire 45 minutes. Déguster tieéde.
BON APPETIT



