Tartes individuelles pomme-oignon-manchego
sur pate au panais et au manchego

source : magazine Martha Stewart Living Octobre 07

Pour 6 personnes (donc 6 tartes)

Pour la pate:
1 petit panais (environ 120g)

2 tasses ( 500ml) farine

1 ccafé sel

1 ccafé sucre

1/4 ccafé poivre fraichement moulu

375g beurre bien froid coupé en petits cubes
50g Manchego rapé

2 1/2 ccafé romarin frais haché

1 gros jaune d'oeuf (j'ai utilisé un oeuf moyen)
1/4 tasse (60ml) eau glacée

Raper finement le panais au dessus d'un linge propre (ne pas utiliser de papier absorbant).
Presser dans le linge pour extraire un maximum d'eau.

Dans un mixeur a couteau réunir panais rapé, farine, sel, sucre, poivre, beurre, fromage rapé et
romarin. Mixer par petites impulsions. Ajouter le jaune d'oeuf, "pulser". Mixer ensuite en
continu en ajoutant 1'eau glacée tout doucement, petit a petit, jusqu'a ce que la boule se forme.
Sortir la boule de pate, former un disque épais, le mettre dans du film plastique et réfrigérer au
moins 30 minutes, ou jusqu'a 2 jours maximum.

Les tartes :

1 csoupe huile d'olive

1 csoupe beurre

3 pommes Gala pelées, ceeur 6té, coupées en 2 puis chaque moitié coupée en demi rondelles
d'environ Smm d'épaisseur

8 oignons jaunes moyens pelés et coupés en tres fines tranches

3 csoupe vinaigre de cidre

1/2 csoupe gros sel

Environ 90g de Manchego rapé

poivre fraichement rapé
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Chauffer I'huile et le beurre dans une tres large sauteuse sur feu moyen-vif. Ajouter les
pommes et les oignons et laisser caraméliser, environ 15 minutes. Couvrir, baisser le feu au
plus doux et cuire encore 35 minutes.

Ajouter le vinaigre et le gros sel, mélanger et cuire encore 5 minutes. Laisser refroidir

Etaler finement la pate sur le plan de travail 1égérement fariné. Détailler 6 ronds de 17 cm
environ, en re-boulant puis ré-étalant les chutes de pate si nécessaire. Placer sur des plaques a
patisserie couvertes de papier cuisson, ou des plaques anti adhésives, ou des silpats.

Mixer ou passer au presse-purée la moitié€ de la préparation pomme-oignon et en tartiner la
surface des disques de pate de 3 csoupe chacune, laissant une bordure de 2.5cm non couverte
autour. Saupoudrer d'environ 2 csoupe de fromage. Poivrer. Recouvrir de la préparation non
mixée, puis remettre du Manchego rapé. Replier ensuite les bordures vers l'intérieur en
formant des vaguelettes régulieres dans la pate. Réfrigérer 30 minutes.

Pendant ce temps, préchauffer le four a 170°C.

Enfourner quand le four est chaud pour environ 45 minutes. (J'ai procédé différemment, j'ai
utilisé le prog tarte 220°C de mon four, la cuisson a duré seulement 30 minutes)
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