T'i'lcm*Ee Takin aux naveks boule d’or et miel

Pour la pate brisée :

- 200 g de farine

- 30 g d'huile d’olive

-3 el deau

- deg graineg de tournesol
- el

- herbeg de Provence

Chuile d’olive.

Pour la garniture :
. Epluchez les navete. Coupez-les en tranches

rondes et fineg.

2. Mettez fhulle dang une posle. Ajoutez les rondelles
de navete. Laiseez cuire [5 2 20 min jusqu’a ce quelles
goient bien doréeg en leg retournant régulisrement.

3. Ajoutez le miel en fin de cuigeon et faire dorer

4. Deposez un papier cuisson dang le fond d'un moule
a tarte de 24 em de diametre.

5. Dépogez une premiére couche de navet, en formant
une rogace 4 lextérieur et une & [intérieur. Puig
réparticsez le reste des rondelles. Noubliez pag de

verger e jus de cuigeon.

Pour la garniture :
- 800 g de navets boule d’or
» 3 cuillerées & soupe de miel

3 cuilleréeg & soupe d'huile dolive

Préparation :
Pour la pate bricée :

. Meélangez la farine, le gel et

2. Ajoutez les graines de
tournegol et bien leg incorporer
a la farine.

3. Faites un puite et vergez
leau. Melangez pour obtenir
une boule de pate.

4. Laiggez reposer au frai.

6. Etalez la pate brisse cur un plan de traval farine.
Voug pouvez rajouter des herbeg de Provence aur la
pate et le incorporer en pageant le rouleau & patisserie.
7.Déposez-da dang le moule 4 farte ef enfoncez leg borde
aur le coté pour bien envelopper leg rondeles de navete.
8. Faitee 5 pefite troue dan la pate avec un couteau pour
permettre a la vapeur de g'échapper pendant la cuiseon

O. Faites cuire [a tarte 25 min dang le four préchauffe
4 180 °C. Laiggez refroidir quelques minutes puig
retourner la farte qur le plan de  prégentation.
Accompagnez avec une jolie salade de caicon : mache,

batavia et roquette!
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