D CATEGORIE : DIETETIQUE

LE CHEF ?

; e -
~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 25 mn

CALORIES AU 100 g: 116
CALORIES A LA PART : 174 (8 parts)

INGREDIENTS:

Pate:

200g de farine

100g de fromage blanc a 20%
1 cuillére a soupe d'huile

1 cuillere a soupe d'eau

1 pincée de sel

Garniture:

3 ou 4 pommes

200g de compote de pommes
1 sachet de sucre vanillé

METHODE :

La tarte aux pommes allégée est sans édulcoramtcdterique, elle accompagnera merveilleusement
vos fins de repas et saura prolonger la gourmandise

Commencez par préparer la pate en mélangeant ausngrédients au robot, puis ajustez la
consistance de la pate si besoin est, en rajodéalgau ou de la farine.

Laissez la pate se détendre pendant une heurérigénateur.

Poursuivez en foncant un moule ou un cercle a tirt25 a 30 cm de diamétre, avec la pate préparée
précédemment que vous aurez étalée sur 3 a 4 npaisbéur a I'aide d’'un rouleau & pétisserie.
Piquez la pate a I'aide d’une fourchette.

Etalez une couche de compote de pommes aux desixiéda hauteur de la tarte.

Epluchez les pommes, coupez-les en deux, puidesg®pins et évidez le cceur.

Tranchez les pommes en lamelles de 1 a 2 mm d&¥maiset disposez-les sur la compote pour que
chaque lamelle recouvre les deux tiers de la pertédAinsi, partez du bord extérieur de la tqotas

une fois le tour terminé, continuez vers le cedtrda tarte de telle maniere qu’on ne puisse phils v
la compote. Au final vous obtiendrez une belle cesa

Préchauffez votre four a 210°C (Thermostat 7) pendi@ mn.

Saupoudrez de sucre vanillé , mettre au four aigsér cuire pendant 20 a 25 mn tout en surveiant
cuisson régulierement.

A savourer sans modération, seul ou accompagnplesimnt par gourmandise !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



