
Tatin aux échalotes confites

La recette est donnée pour un kg d'échalotes. Je l'ai réalisée avec moins et j'ai adapté 
les quantités en conséquence.

De la pâte brisée
1 kg d'échalotes
4 gousses d'ail
2 c à s d'huile d'olive
50g de beurre
3 c à s de miel
sel, piment

Pelez les échalotes ;

Faites les revenir dans une sauteuse dans l'huile chaude.

Ajoutez l'ail pelé et écrasé et 20 g de beurre en parcelles.

Salez puis saupoudrez d'une pincée de piment.

Laissez mijoter 10 min à couvert en mélangeant délicatement de temps en temps.

Ajoutez le miel dans la sauteuse, mélangez et poursuivez la cuisson durant 10 min.

laissez ensuite tiédir.

Chauffez le four th 6-7 (200°) ;

Disposez les échalotes dans un moule ; Parsemez du reste de beurre et recouvrez de la 
pâte en rentrant les bords.

Cuisez 25 min.

Retournez la tatin, une fois tiédie , sur un plat.


