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Foare 6 personnes

2 verres d ean petitlunte - 7 oranpe sapaive - 3 verres de vix Hane petillnt Gype
proseceo — 10 ld %oefm{

Apres woie bien weluger lo tout, verser duns des verres garnis de plagons et d wn moroean
d ;wxfo /c’a/(;a/}(a de /m’fefmoo/

Tarte solerd @ partager pour / %pém

2 pites fealtleties de mime dinension - de la ricotta natare - lypenades d tires noives -7
aaaf poar dorer - graines de sésame poar decorer,

Préshasffer te four @ 780 °et convrie ane plague do papior eabfarisé. Elater lo 1° dicpae
de pite, lo tartiver d wne five conche do risotta ex taissant wee five marge de 7,5 om pui
d wne ﬁ(& couche de b‘tyu(a/a par dessus,

tHumilfiez e bordare de b pite puic souvrie de ta seconde pite ex ppayant lgérement avee
les dapt.

Placer an verre au centre do ta tarte, A wie d n contoan decoaper en ¥ en partant da
centie,

Désouper 6 bandes do pite dans chagae guartior, en 2 bandes puss, en 3 bandebottes, Kepeter
{ ypération 4 fors, vous obtenez 24 bundelotios, Me pas hésiter d metive th tarte an pea a
froil avant de lopsader ces bundebottes en fuisant plasiears loars, Budjpeorner o £ oeaf batta
awee 7 ¢ d ¢ dean Parsemer do graivs de sésame et enfoarner 304‘35mi(/af¢afz‘wyaa
la arte sort bien doree,

Laisser reposer 7«@/?«@@ mirates avant de lo degaster ex lirant sur los petites lorsades,
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