RECETTE

TARTE EPICEE A LA COURGE

Pour 8 personnes

POURLAPATE SABLEE :
200gdefarine,
40gdesucreglace,
100gde beurre demi-sel,
1jaune d’ceuf,
20gd'eau.

POURLAPPAREIL:
350gde potiron,
80gdemascarpone,
90gdecassonade,

1 ceuf,
5gdumélange 4 épices.

POURLEGLACAGE:
50gdecrémeliquide35%
50gde mascarpone,
20gdesucreglace,
1orange,
15gdegrainesde courges,
une pincée de sucrecristal.

MATERIEL NECESSAIRE :
moule atarte

oucerclede 24 cm de diamétre,
poche,

douille,

rapeouzesteur.

Patesablée:

Préchauffer le four a 180 °C.

Dans un récipient, sabler le beurre, la farine et
le sucre glace. Incorporer le jaune d'ceuf et I'eau.
Malaxer jusqu’a 'obtention d'une boule homogéne.
Laisser reposer 1 heure au frais.

Abaisser la pate a l'aide d'un rouleau et la disposer
dansle moule atarte ou dans le cercle a patisserie.
Piquer etenfourner a 180 °C pendant 10 minutes.

Appareil :

Peler la courge, la couper grossiérement en
morceaux et la cuire a I'eau jusqu'a ce qu'elle
devienne tendre sous lalame de votre couteau.
Dans un récipient, mixer et mélanger, a I'aide d'un
fouet, au reste desingrédients.

Verser sur le fond de tarte et enfourner a 180 °C
pendant 20 minutes environ.

L'appareil doit étre pris.

Glagage:

Torréfierdansune poéle les graines de courges avec
une pincée de sucre cristal.

Laisser refroidir.

Fouetter le fromage mascarpone etlacréme liquide
jusqu'ala consistance d'une chantilly ferme. Ajouter
le sucre glace et mélanger délicatement.

Remplir une poche, munie d‘une douille de votre
choix, avec le glagage et dresser sur la tarte bien
froide.

Décorer avec les zestes d'orange et les graines de
courges. Conserver au frais.
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MARIE MINIER
ET CAMILLE STELLEMAN

CITRON
ET MELON D'EAU

Citron & Melond'eau, c'estla

combinaison du talent de deux
copines qui se sont rencontrées
sur les bancs del'école héoteliere
de Dinard. Camille Stelleman et
Marie Minier ont créé I'été dernier
leur restaurant, rue Saint-Nicolas,
enlieu et place de I'ancienne
épicerie vietnamienne Nguyen.
Citron & Melon d'eau est un café
gourmand ou I'on peut déguster
des patisseries ainsique dela
petite restauration faite maison
etrenouvelée aufil des saisons
(platdujour, tartes salées,
salades, soupes...). Le dimanche
c'estle brunch qui régne en maitre
a11hou13hsurréservation.
Apreés la grasse matinée, les
clients peuvent ainsi prendre tout
leur temps pour aller puiser dans
le buffet et profiter d'un repas
varié qui tiendra la faim a distance
jusqu'au soir.




