( Dans la cuisine d’Audinette (

Tarte aux girolles

C'est une recette tirée du livre "Cuisine Attitude" de C. Lignac

Alors, pour faire la pâte sablée, il propose :

Mélanger 150g de beurre mou avec 50g de sucre glace (oui, je sais, ça surprend !) et 10g de sel.
Incorporer 100g de poudre de noisettes et 200g de farine.
Ne pas trop travailler la pâte afin qu'elle reste fondante.

Pour la pâte, il mettait un oeuf. Je l'ai finalement ajouté car je n'arrivais pas à obtenir une boule. 

Envelopper la pâte dans un film et laisser au frais une heure.

Hacher 100g d'olives noires dénoyautées.
Eplucher et émincer 2 oignons doux. Les faire revenir à l'huile d'olives avec une branche de romarin et un peu de sel.
Quand ils sont bien fondants, ajouter les olives et faire cuire encore quelques minutes.
Laisser refroidir.

Préchauffer le four à 180°.

Etaler la pâte et en garnir un moule à tarte. La mienne était assez friable...
Piquer le fond avec une fourchette et faire cuire à blanc 15 minutes.

Etaler le mélange oignons + olives sur le fond de tarte à la sortie du four.

Nettoyer les girolles avec un sopalin humide. Cyril en compte 200g... J'en avais 280g... il en faut à mon avis au moins 500g ! Hacher une échalote et un petit bouquet de persil. Faire chauffer un peu d'huile dans une poêle et y jeter les girolles. Les faire revenir en remuant souvent. Saler, poivrer.

Au bout de 10 minutes, quand les girolles sont presques cuites, ajouter 20g de beurre, le persil et l'échalote. Etaler les girolles chaudes sur la tarte et servir immédiatement.





