J antelettes aux cignons nouges carnamélisés et a la Féta
(Vasiante de la necette issue de la nevue Saveur et Plaisiv)

JIngrédients pour 24 mini-tartelettes cu 4 tantelettes (10cm de diametre)
-1a 2 cas. d’huile d’elive

- 3 aignaens neuges

- 2 tranches de thym

- une guosse pincée d’erigan

- 300g de pate brisée

-100g de Féta

- 2 guos ceufs

- 125 ml de cveme fraiche

- facultatif : quelques olives Kalamata

Puéparation :

Préchauffer le four a 180°C. Chauffer Chuile dans une poéle (ne pas utiliser de poéle anti-adhésive,
sinon Ceignon ne caramélisena pas ). Ajeuter les cignons coupés finement et faire fondre a feu moyen doua
jusqu’a ce qu’ils caramélisent ; an peut y rajouter une demie cuillénée i café de miel liquide. jouter les
branches de thym effeuillées puis mettre a refroidiv dans un bol.

Emietter la féta et la laisser marinen avec un filet d’fuile d’elive et un peu d’origan.

Etalen la pate et foncer bes maules apres les avain beunriés.

Répartin Coignon & pants égales entre les maules.

Mettre par-dessus un peu de Féta.

Battre les cufs avec la creme, poivier et salex (! ba féta de moyenne qualité est souvent twes salée, adaptez-
vows ) ; puis vewser sux les tantelettes.

Enfin mettre une clive au centre des tantelettes ou de petits morceaux au centre des mini-taxtelettes.

Enfownner jusquda ce que la garniture ait gonflé et doié.

Uccord met et vin :

Un Bandel wosé, un Coteaux-du-Languedaoc 105é, un Jekai sec.



