Recette de M. POIVRE

Tarte a La guetsche

Temps de préparation : 30 minutes

Temps de cuigson : 30 minutes

Ingrédients (pour 6 personnes) :

- 250 g de pate Grigée

- 200 g de sucre semoule

- 800 g de guetsches,

- 50 g de semoule de 60¢ trég fine

- 1 sachet de cannelle en poudre (Guelques grammes)

| Préparation de la recette :

<

- @tendre Ca pate Grigsée dans un moule a tarte (de préférence en métal
pour faciiter Ca cuigson du fond) et piguer Ce fond a C'aide d'une fourchette.

- Saupoudrer le fond de tarte avec 50 g de sucre.

- Saupoudrer a semoule (Gui absorbera €'excédent de jug) sur Ce fond de tarte.

- Laver Les qguetsches. Couper Ces quetsches en deux dang e sens de Ca Conguenr.

- Dénoyauter Ces guetsches.

- Digposger Ceg demi-quetschies sur Ce fond en commencant par Ce Gord extérieur

du moule, (pulpe verg Ce haut) sur a tarte en Ceg serrant Gien : aingi, Ce jus ne
coulera pag pendant La cuigson et La pate regtera plus croustiClante.

- Saupoudrer Ce tout avec 76 g de sucre.

- Mettre au four chaud préchauffé a 220°C (thermostat 7/8) pendant 30 a 36 mn.
Leg quetgchies doivent tre Cégérement caraméligées sang gue Ca pate ne goit

Gralée.

- Laigger tiédir ou refroidir, puis saupoudrer avec Ce reste de sucre et La cannelle en
poudre avant de sewvir.

Important : pour éviter ba surabondance de jug pendant Ca cuisson, n'oubliez pas
de saupoudrer Ce fond de tarte avec Ca semoule de 6Cé avant d'y digposer Ces
quetsches.

Monusg
Du 1or geptembre
au 10 octobre 2071%

Leg quetgches sont arrivies
pour feter La RENTREE !

Tout au Cong de Cannée, nousg te ferons découvrir
deg produits de notre Gelle région.

A commencer par un fruit.

le saig-tu ?

La quetsche d'Alsace est une magnifigue variété de
prune, propre a Cla Lloraine et a CAlsace, au
galbé ovoide rondouillard et a La robe violet-fonce.
A Cintérieur, sa chair jaune contragte et régale de sa
douceur, de sa saveur sucrée.

Un délice a croguer ! (

Bonne rentrée !
POIVRESEL
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Semaine 36
Du 1er au 5 septembre

Semaine 37
du 8 au 12 septembre

Produits issus de I’agriculture biologique

Fruits et légumes de saison 6
Produits locaux

Semaine 38
du 15 au 19 septembre

*Repas sans porc

Semaine 39
du 22 au 26 septembre

**Repas sans viande

Menus susceptibl

Semaine 40
du 29 au 3 octobre

Poule au pot
Légumes du pot
Pommes de terre

Munster a la coupe'
Banane

** Potée végétarienne

‘ Salade de carottes

Filet de merlu au curry
Gratin de légumes

Salade d’endives et fromage
Ro6ti de boeuf a I'échalo
Blé / Céleri braisé
lle flottante

** Omelette aux herbes

Salade verte
Brie
Salade de fruits

Spaghettis a la carb_osa

** Gratin de pates au saum

Repas végétarien
Salade de betteraves crue:
- et mais
Crodu’tofu au fromage
Semoule / Ratatouille

Yaourt aux fruits

es de varier selon les ap

Semaine 41
du 6 au 10 octobre

provisionneme‘f\ts






