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Recette de la Casta’Champi

ingrédients :

- Pate brisée : 1009 de farine blanche, 60g de farine de chataigne, 759 de beurre demi-
sel et 50g d’eau tiede.
~ Appareil champignons : 2309 de cepes cuits, 60g de roux blanc (30g farine + 30g

beurve demi-sel), 20cl de bouillon Kub Or, 20cl de creme entiere liquide, 1509 de
chataignes cuites émiettées, sel (a discrétion).
- Mousse de chitaignes : 49 de gélatine, 125g de chitaignes cuites, 15¢l de lait, 15¢! de

créme liquide entiere.

Préparation :

- Pate brisée : Mélanger a la main (ou au robot) tous les ingrédients. Etaler la pate avec
un petit peu de farine blanche et (a wmettre dans un moule. Laisser reposer 15 minutes

au véfrigérateur. Préchauffer le four a 180°C (Th 6).

- Pendant ce temps, préparer appareil a champignons : faive revenir les cepes et les
chataignes émiettées dans une poéle pendant 5 wminutes apres avoir salé. Dans une
casserole, préparer le voux blanc ; faive fondre le beurre demi-sel et y ajouter la farine,
remuer. Laisser cuire quelques wminutes puis verser le bouillon et la creme entiére.
Remuer au fouet jusqu'a ce que la créme épaississe. Puis verser sur les champignons et

cuive de nouveau 10 minutes, a feu doux, en remuant souvent.

- Précuire la pate brisée au four a 180°C pendant 10 minutes. Puis verser [appareil a
champignons et létaler sur toute la surface. Remettre au four pour 30 minutes. Puis

réserver au frais.

- Préparer la mousse de chataignes : Mettre la gélatine dans leau froide. Mettre les
chataignes et le lait dans une casserole puis cuire 10 minutes a feu doux. Mixer
Pensemble avec la gélatine et laisser vefroidir & température ambiante. Monter la créme
fouettée et la wélanger délicatement a la purée de chitaignes. Réserver cette

préparation a température ambiante pour un pochage plus facile.

- Lovsque la tarte est bien froide, mettre la mousse de chataignes dans une poche & douille

et dresser la wmousse en forme de pics pour rappeler la bogue de la chataigne.



