
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Mini tatins courgette burrata
20 min · 4 personnes

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

1 pâte feuilletée

1 courgette

1 burrata

Quelques feuilles de basilic

Sel et poivre

Sirop d’agave ou miel

Vinaigre balsamique

1 pincée d’herbes séchées

1 jaune d’œuf pour la dorure

1. Sur une feuille de papier cuisson, formez des cercles de sirop d’agave et de
vinaigre balsamique, un pour chaque tatin. Parsemez d’herbes séchées.

2. Disposez cinq fines rondelles de courgette sur chaque cercle. Recouvrez
d’un disque de pâte feuilletée, piquez la pâte et badigeonnez-la de jaune d’œuf.

3. Enfournez pour 15 minutes à 180 °C. À la sortie du four, retournez
délicatement les tatins.

4. Ouvrez la burrata et répartissez-la sur les tatins. Ajoutez les feuilles de
basilic : c’est prêt à partager !

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient à la recette de base.
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