Tarte tatin aux échalotes
	Ingrédients pour 4 personnes:

8 longues échalotes dites cuisses de poulet
60 g de beurre
2 cuillères à soupe de miel
1 cuillère à soupe de vinaigre balsamique
1 rouleau de pâte feuilletée
100 g de chèvre frais
1 branche de romarin
Sel poivre

Préparation :

1. Éplucher les échalotes couper-les en deux dans le sens de la longueur.
2. Dans une grande poêle beurrée laisser confire les échalotes 15 mn à feu doux avec le miel et le vinaigre balsamique. Saler poivrer.
3. Disposer les échalotes en étoile dans un moule à tarte de 18 cm de diamètre. Parsemer de romarin. Répartir dessus le chèvre frais émietté. Dérouler la pâte feuilletée et recouvrer l'ensemble. Replier les bords de la pâte sous les échalotes avec la pointe d'un couteau. Faire cuire pendant 20 mn au four à 180°C (th. 6).
4. Retourner la tarte Tatin sur un plat.
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