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Tatin d'endives aux noix et au
roquefort

Préeparation 20 mn Cuisson 40 mn Temps Total1 h

Ingredients / pour 8 personnes

|« 1rouleaude pate brisee
e 1kgdendives
e 50Qgdebeurre
e 1jusdecitron
e 1cuillere a soupe de cassonade
e 70 Qg denoix + guelgues cerneaux pour la deco

e 80gdeComte
e 100 g de roquefort
e sel, poivre

PREPARATION

Laver les endives, les couper en deux et enlever le coeur qui donne
lamertume. Dans une poéle, faire dorer les endives dans le beurre,
arroser avec le jus de citron et saupoudrer de cassonade. Saler et
poivrer.

Couvrir et laisser cuire a feu doux pendant 25 minutes,
Prechauffer le four a 200°C, thermostat 6-7. Beurrer un moule a tarte,
3 disposer les moities d'endives, puis le comte rape, les noix et terminer

par le Roquefort emiette,

Couvrir du disque de pate brisee en rentrant les bords a l'intérieur du
4 moule.

Enfourner pendant 30 minutes. Laisser reposer la tarte 5 minutes et
S retourner sur un plat,

Pour finir
Decorer avec les cerneaux de noix entiers.
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