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Tarte aux Patates Douces Chevre et Safran

Ingrédients
pour 4 personnes
e 170g de farine bise
e 8009 de patates douces o 8cs de flocons d'avoine
e 1509 de blche de chévre e 2cs de poudre d'amandes
e 2o0eufs o_.1cs de graines mélangées
e 150 mL de creme liquide o 5cs dhuile d'olive
¢ 100 mL de lait e yIcc de curcuma
» || quelques pistils de safran ¢ fleur de sel
e _€al
L
Meéthode

Porter la creme et le lait a ébullition avec le safran

Laisser infuser au moins une heure

Peler et couper en morceaux les patates douces

R6tir au four 35 minutes a 180°C

Melanger la farine, I'avoine, la poudre d'amandes et les graines
Assaisonner de curcuma et de fleur de sel

Verser I'huile d'olive et mélanger

Amalgamer pour former une boule, en ajoutant de I'eau au besoin
Laisser reposer la pate 15 minutes

Etaler la pate et en foncer un moule a tarte

Cuire a blanc 12-15 minutes a 170-180°C

Ecraser la chair de patates douces en purée

Garnir le fond de tarte de cette purée

Battre les deux ceufs, avec la creme et le lait au safran
Recouvrir la chair de patates douces de cette migaine
Disposer des rondelles de chevre a la surface

Cuire 20-25 minutes a 170-180°C.
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