Cuiche de Chou f/em' aux. Noix
Igrédients: |

« (pitedtarts « 4 Ouf

« 1 Chou fleur” = 2 pincées de Noix de Muscade”

= 1004 200 g de Maroilles ou de cﬁam/:fgnam = {c as. de furée de Sésame blonc (Tahin)
(de Paris, des hois...) x 1¢ 4. de farine’

x 1 poignée de Noix &/écorﬁquéex % 2 pincées bicarbonate de soude

5 4 tomatas séchées o ["huile x Jus de cuisson du chou

= {gros éaucluef de Persil (en option Jymﬁa/]

Réalisation:

« Détailler le.chou flour en /eﬁfy éomluefy e le faire cuire 4 ['étouffée (avec un fond d'eau) ou é ln vapeur,

avec une /)il’)Céé’ ﬁ/ﬂ 61'6%11" onate &{6 J’OM&/&

= DPendant ce temps:
« FEtaler ln pﬁfe dons un /J/m‘ 4 tarte et ln friquer G lo fowcﬁefz‘e,
« Découper le ﬁom&ge (ou laver ef faive forécuire/éqoutter les cﬁﬂm/@nom 5i hesoin) ainsi que les
tomates séchées en peﬁfy morceauy.
% ﬂécorﬁquer fouis concasser les Noix,
< Ciseler [z persil
x Pendant que le thou fleur cuit refroidit un freu:

« Baftre les oeufs avec [ furée de Sésame , ln Noix de Muscade, ln 2 frincée de bicarbonate de
soude et ln farine (+ une frincée deselsi [ ofation cﬁamﬁ@nom’ est choisie en p/&:ce du ﬁom&ge 5.

o Ajouter 10 4 20 el de jus de cuisson ou bien un foeu d eau afin qu 'i/y ait suffisamment de ﬁéim'/e foour
envober [n garniture,
« Enfin, méélrger intimement le Chou fleur avec (n [préparation aux oeufs ef tous les autres inﬂ:ﬂéaé'enfy,
x ﬁixpoyer le fout sur [a fréite et enfourner four 40 minutes 180°C.
« Déguster chaud, tiéde ou froid avec une salade qui nous ﬁ/m’f far exemﬁ/e//

" L [rdite d tarte peut elre feuilleté, brisée, comprosée selon vos pré}[érencey en farine et autres i@re’/ienﬁ', .
La fam’ne utilisée /.'euf ttre de Riz, de Sarvasin mais aussi de BIE, de Wais. .
L Noix de Wuscade fourrait éfre rem/a/ace’e far du Cumin et le Chou fleur far du Brocolis ou du Chou Romanesco. . .

Libre 4 vous de compoye;ﬂ//
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