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Produttors Specialitd Alfmentari

TARTE AUX POMMES DE TERRE, POIREAU ET CEPES
: Ingrédients Menu

100 g Formaggio Bruschetta...Mia (Fromage Bruschetta... -
7020
150 g Gransalsa di porcini (Gransalsa de cépes) - BV1

150 g Gransalsa di Porro (Gransalsa de poireau) - Bl1
Ingrédients

1 dose de farce a base de pommes de terre
1 ceuf

1 jaune d'ceuf

230 g pate brisée

70 g pain rapé

100 g bacon cuit a I'étouffée

10 g parmesan Parmigiano Reggiano rapé

poivre

Chef: Gianluca Galliera

Préparation

Verser une dose de farce a base de pommes de terre dans une jatte. Ajouter la Sauce au poireau, la Sauce aux cépes, |'ceuf et le
Fromage Bruschetta Mia. Epaissir avec le pain rapé. Mélanger jusqu'a obtenir un mélange homogéne. Garnir un moule 2 tarte
avec la pate brisée, recouvrir le fond avec le bacon en tranches cuit a I'étouffée et verser le mélange a base de pommes de terre
en le répartissant de facon homogéne. Avec une cuillére, chercher a donner du mouvement a la surface. Dorer la surface au jaune

d'ceuf et saupoudrer de parmesan Parmigiano Reggiano rapé et de poivre moulu. Cuire au four a 170/180°C pendant 40 minutes.
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