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Prépaml'ion :
UE min

Cuisson: 35 min
Niveau: @ Q@
|n3réd£en|'3:

Rur Y personnes:

- | pate byisée
- 250 ﬂ'e salsifis

- 100 g de laydons
- 100 3 de blanc de poulet
ot
- 2 cuilleves & soupe de creme
Fra: CLE
- 50 q de Fromaj-e blanc en
Faissélle
- 2 cuilleves a Soupe de ciboulette
- se| poivre

Bécf-namef

- 30 de beurre

- 20 de Favine

=25 Z! de lait hiede

- se| poivre, noix de muscade

5113393Hon

* \lersion bis : avec de
leshragon

* \lersion bis deux : avec des
pommes

Ta\r"e av poulel‘
’ardons el' Sd’SlFlS

Faites chauffer le four a 220°.

Garnissez un moule & tarte de 30-emvde diamétre.environ
avec une pate brisée. e
Piguez la avec upe fourchette et mettezlaau, four pendant
10 minutes. .

Faites revénir !es__laftiﬁn's-idan;s.-'uﬂé poéle avec le b‘.ianc. b
poulet. -émincé

Prepamz la béchamel : dans une casserole
faire fondre le beurre
a]outer fa farine en mélangeant avec un fe*uet

A feu doux, ajoutez le lait petit & petit sans arnéter de mé-
Ianger jusqu' a ce gue ia Eauce s’ é‘ﬁ&lﬁsfsse

Dans un saladler melangez 1a bﬁéchamei }a créme fraf‘che,
la faisselle, I'oeuf et ia ciboulette.

Disposez les morceaux de blanc de poulet sur 1& fond de
tarte avec les lardons et les saisiﬁs,

Nappez avec le mélange a la bechameli"-et* mettre au four 25
minutes.
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