
P O u r  2  p e r s o n n e s T e m p s  t o t a l  4 5  m n

1  bo t t e  d e  po i r e au x
1  roul e au  d e  p â t e  f eu i l l e t é e  s ans  g lu t en

1  b lo c  d e  f e t a
1  cm  de  g ingembre  f r a i s  ou  en  poudre

2  gou s s e s  d ' a i l
2  po ignée s  d e  b a s i l i c ,  2  d e  menthe ,  2  d e  p e r s i l  

2  cu i l l è r e s  à  c a f é  d e  s au c e  t amar i
hu i l e  d 'o l iv e

1  po ignée  d e  No i s e t t e s
 

*  i n g r é d i e n t s

* U l t i m a t e  t a r t e  a u x
p o i r e a u x *



Bien laver les poireaux, enlever la terre, enlever le vert
et garder environ 5 cm du vert de poireau épais 

Couper chaque poireau dans la longueur puis faire
cuire à la vapeur 40 mn. 

Pendant ce temps, faire cuire la pâte feuilletée à blanc.
Réaliser la crème de feta en mixant le bloc de feta avec
un peu d'huile d'olive, un peu d'eau et un peu de sel. 
hacher en fines lamelles les verts de poireau gardés,
les passer dans de la fécule de maÎs ou pomme de

terre et les faire dorer dansune poêle chaude à l'huile
d'olive. Placer sur du papier absorbant.

Dans un mortier ou un mixeur, amalgamer le
gingembre, l'ail, la sauce tamari, les herbes.



Le dressage ::



Sur la pâte feuilletée cuite, étaler la crème de feta. 

Disposer joliment les poireaux alignés sur une rangée
Verser par dessus la sauce aux herbes, les noisettes

concassées et le vert de poireau frit.
Arroser d'un dernier filet d'huile d'olive

Déguster ! 
 


