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Pour — Préparation
4 personnes 10 minutes

Tranches de Taleggio AOP
IQF Maestrella 8a10

Pate brisée de 240 g 1
’ Pignons de pin 2 cuilleres a soupe

Les étapes de la recette
Figues fraiches de saison 12 a14

« Préchauffer le four th. 8, a 200/220°C. Brins de thym frais 2

Sel et poivre du moulin

- Foncer quatre moules individuels avec |la pate brisée.

« Lesremplir de haricots secs ou petits galets de cuisson
et faire cuire la pate a blanc pendant 10 minutes.

- Dans une poéle, faire fondre du beurre a feu moyen,
ajouter les quartiers de figues et les faire revenir
pendant 4 minutes en remuant délicatement.

« Répartir les figues et leur jus dans les fonds de pate
Ccuits.

- Parsemer de pignons de pin.

- Disposerles Tranches de Taleggio AOP IQF Maestrella
sur les figues en les superposant légérement.

« Assaisonner de sel, poivre et thym, puis enfourner 6
a 8 minutes.

. Servir dés la sortie du four !

‘m IQF Tranche de Taleggio AOP
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