Tatin d’endives caramélisées
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Ingrédients pour 2 personnes: 

· 2 endives

· 1 c à c d’huile d’olive

· 50 cl de bouillon

· 1 c à c de miel

· Le jus d’une clémentine

· 50 g de parmesan 
· pâte feuilletée

· Sel, poivre
Retirer le cœur des endives et les couper en quatre dans le sens de la longueur. Mettre l’huile d’olive dans une poêle anti adhésive, disposer les endives et les saisir à feu vif en les retournant puis ajouter le bouillon. Lorsque les endives sont cuites et le bouillon bien absorbé, ajouter le miel, le jus de clémentine, du poivre et laisser caraméliser quelques minutes. Dans un petit moule pour 2 personnes ou 2 moules individuels, disposer les endives et leur jus, saupoudrer de parmesan. Recouvrir de la pâte feuilletée en rentrant les bords dans le moule. Mettre au four préchauffé à 200° pendant 15 à 20 min. Démouler et servir tiède. 
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