Tarfe Bolo

Recette proposée par Grégory Soulavie

pour 4 tartes: 2 de 20, 1de 22 et 1 de 24 cm de diamétre

»
Pate brisée " S
Sel - Dissoudre le sel dans I'eau froide.

Eau - Au batteur, ala feuille, sabler la farine et le beurre.

Farine - Ajouter 'eau salée et mélanger afin dobtenir une pate homogene.

Beurre - Filmer et réserver.

N w&/ p& W@ MA’ Plonger les spaghettis dans 'eau bouillante salée.

Eau Les laisser cuire environ 6 minutes, en remuant réguliérement.
Sel 5 Les égoutter et former des petits nids.

Spaghettis Dans une poéle chaude, les faire frire au beurre.

Beurre Réserver sur du papier absorbant.

Tomales concassées

Tomates - Inciser les tomates en croix.
-Les plonger 15 secondes dans de Ieau bouillante, puis dans de l'eau glacée.
-Les peler, les couper en deux et les épépiner.

/‘:141701@ ines, &6 COMA@Z&@A, - Concasser grossierement la chair.

Aubergines -Laver et éplucher les aubergines en laissant une bande de peau sur deux.
Huile d'olive - Les couper en rondelles de 5 mm d*épaisseur environ.

- Les laisser dégorger, dans une passoire, environ 1 heure.
COWQEW‘:S -Laver et éplucher les courgettes en laissant une bande de peau sur deux.

Huile d'olive - Faire frire les aubergines et les courgettes, séparément a la poéle, dans I'huile dolive.

Sauce (7 0@0 9 naise - Laisser égoutter sur du papier absorbant.

Oignons jaunes - Eplucher et couper les oignons en lamelles et les carottes en trés fines rondelles.
Huile d'olive - Faire suer les oignons ala poéle, dans 'huile dolive.

(arottes - Faire revenir les carottes avec les oignons.

Viande hachée de beeuf - Ajouterla viande hachée, assaisonner et laisser cuire jusqu’a ce quelle se détache.
Sel et poivre - Ajouter les feuilles de laurier et le concentré de tomate.

Feuilles de laurier - Laisser revenir 5 minutes.
Concentré de tomate boite 4/4 -Veerser le vin rouge, le sucre et incorporer les tomates concassées.
Vin rouge - Rectifier l'assaisonnement.

Sucre - Laisser mijoter et réduire la sauce, environ 20 minutes.
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Eufs -Alamain, au fouet, battre légérement les ceufs.
Sel -Saler et poivrer.
Poivre -Incorporer le lait et la créme.
Lait

Créme liquide
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- Foncer les cercles avecla péte brisée. aulfes
- Faire précuire avec des noyaux au four a 190°C, environ 12 minutes. gau ca““e
sur WwW-

- Garnir le fond de sauce bolognaise.

- Disposer en rosace une rondelle de courgette alternée d'une rondelle d‘aubergine.
- Poser les nids de spaghettis sur les rondelles.

-Veerser l'appareil a quiche.

- Faire cuire au four a 180°C, environ 25 minutes.

Montage
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