
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Mini tartes tatin raclette
25 à 30 min · 4 personnes

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

1 pâte feuilletée rectangulaire entière,
découpée en quatre

4 filets de miel

4 pincées de poivre

4 tranches de jambon de Parme

8 tranches de raclette

2 pommes de terre déjà cuites

1 jaune d’œuf

1. Sur une plaque recouverte d’un papier cuisson, faites 4 cercles de miel et
parsemez-les de poivre.

2. Déposez 1 tranche de jambon de Parme, 1 tranche de raclette, 3 rondelles
de pomme de terre et 1 tranche de raclette.

3. Déposez 1 carré de pâte feuilletée sur chaque tas. Badigeonnez de jaune
d’œuf. Faites quelques trous à l’aide d’une fourchette. Faites cuire le tout 15-20
min au four à 180 °C.

4. Une fois le temps écoulé, sortez-les du four et retournez-les.

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