
 

 VN 

INGREDIENTS 

1 pâte feuilletée 

200 g de fromage frais 

1 carotte 

1 concombre 

10 radis 

Curry 

Sel 

Poivre 

½ jus de citron 

Huile d’olive 

MATERIEL 

Plaque de cuisson (x1) 

Feuille de papier cuisson (x2) 

Econome (x1) 

Couteau (x1) 

Planche à découper (x1) 

Saladier (x1) 

 

 

TARTE FINE CONCOMBRE, 

RADIS, CAROTTE 

PREPARATION 

Préchauffer le four à 180°C. 

 

Cuire la pâte feuilletée à blanc pendant environ 15 minutes à 180°C 

(penser à mettre un poids dessus afin qu’elle ne gonfle pas). 

 

Mélanger le fromage frais avec le curry, le sel et le poivre. 

 

Laver et éplucher les légumes. Les couper en fines rondelles et/ou 

lamelles. 

 

Une fois la pâte cuite, étaler le fromage dessus. Disposer les légumes sur 

la tarte. Arroser la tarte d’un demi-jus de citron et d’un filet d’huile 

d’olive. 

 

Déguster ! 

 


