Par personne

1 1/2 pomme de terre a chair ferme, agata pour moi
100g de champignons de Paris ou, mieux, de cépes
5 ou 6 tranches finesatidouille deguémené

Huile aromatisée a la truffe

Quelques copeaux de truffe (facultatif)

Beurre

1 cercle de 15 cm de pate feuilletée

Sel et poivre

1 moule a tartelette de 15cm de diamétre ou uriecerc
Huile d'olive

Creme de balsamique

1cc de moutarde a l'ancienne (facultatif)

Sel et poivre

Préchauffer le four a 200°.

A l'aide du moule a tartelette ou d'un emporte@iéiécouper des cefcles,de pate feuilletée de 2épaisiseur environ, les déposer sur une
plaque et les piquer a I'aide d'une fourchetteePwse deuxieme plaque sur les cercles et enfodm20 a 25 minutes. Réserver.

Faire cuire les pommes de terre avec leur peauutagsand. velume d'eau salée, vérifier leur cuisstaide d'une pique ou de la pointe
d'un couteau. Les égoutter, les laisser refrolielir couper en tranches assez fines. Réserver.

Dans une poéle, faire chauffer une noisette derd@imettre les champignons, coupés en lameties,fa cuire. lls doivent devenir dorés et
croustillants. Réserver.

Toujours dans la méme poéle saisir rapidementdesties d'andouille. Réserver.

Vaporiser le fond du moule & tarte*avec I'huilevzatisée a la truffe et disposer une rangée de Hesdie pommes de terre, saler, poivrer,
pulvériser d'huile aromatisée ailastruffe. Si da eahance d'avoir une truffe, la raper finemerdgreparsemer sur les pommes de terre.

Disposer les champignens,sur les pommes de tdene paivrer. J'utilise du sel rose de I'Himalayee ge broie pas trop fin avec le moulin a
sel.

Disposer urie deuxieme ‘couche de pommes de terkesscinampignons, saler, poivrer pulvériser avedl€ aromatisée a la truffe ou
parsemer de truffe rapée.

Disposer ensuite I'andouille de Guémené et ternpaete disque de pate feuilleté.

Passer au four préchauffé a 200° pendant 5 ou GtesinPendant ce temps préparer une vinaigretteletavec I'huile d'olive chauffée, la
creme de balsamique, le sel et le poivre et, éedletuent, la moutarde. Retourner des la sortie dudar l'assiette de service et arroser
avec la vinaigrette chaude. Accompagner d'un masclu

J'essayerai un de ces jours de refaire cette eavetis en Tatin. Je pense que le résultat ne d@amiétre mal. Je vous tiens au courant.

Source : moi

Nadine



