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Tarte fine de volaille et sa compote de poivron
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Ma recette

1. -Pour s compate e piuron, hadhes foignan, Ebouilantss s omtes afinden e s pu e hacher grossibrement.

2 Coupez en e pourons épépinez s,

3. Rbsssez vos pvrons dans un four 3 200°C afn que  peau se décoli Ia reder et tllez s pavrons en lamelles.

4 Tranenes e cnorizaen fines ronceles.

5. Dans une caserole o un saut,fates suer s oignons 3 Thuke e,

6. Ajoutez les poiwons coupés,les tomates et es gousses il hachées.

7. Lssez cure lentement 20 minutes.

8 ncorpores & tanches de cnorizo e sissez compater & few dows 10 minutes,

9. Talz s fles de pouet e fnes lamalies assaisonnes s (el et pimen dEspeleie)

10 Mélangez e jusde ciron e sauce soa.
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1. Versex su e filtsde povie.Stockez u ris pendant 2 heures.

12 Talleza e feuilere en & disques de 10cm de diamétre.

13 Piques et garissez de 1a compore de pavron usqu3 1.5cm du borc.

14 Darez e bordures 3 .

15, Laisse cre au four 3 200°C curant 10 minutes.

16 joutez s lamelles de poules mariné et 1 tranche de chorizo.

17 Laissez cire & nouvea § minutes, et vrifeza culsson.

18 Sortez vos tares du four et soutez e rondelles de chorizo restantes aussidt.

19, Ciseez fnement e basiic et parsemez sur lestartes.

20, Serves chaut avecun et e dolve nature ou pimentie,




