" TEMPS DE PREPARATION |

Difficulté : Facile
Pour 6 pers.
Préparation | 30 min

Cuisson | 30 min

INGREDIENTS

1 pate feuilletée

80 g de fromage frais
2-3 carottes

1 oeuf

1 burrata

Graines de tournesol
Créme balsamique
Persil

Epluchez vos carottes et en faire des tagliatelles ou les couper en rondelles.

Badigeonnez votre pate a tarte de fromage frais en laissant un espace sur le pourtour.

Ajoutez les tagliatelles de carottes, refermez les bords, saupoudrez de graines de

tournesol.

Badigeonnez les bords de la pate avec un jaune d'ceuf.

Enfournez pour 30 min de cuisson a 180°C.

Une fois cuite, déposez la burrata au milieu, parsemez de persil et versez un filet de

créme balsamique.
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