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La recette de tarte tatin aux oignons du chef
Nicolas Bottero

Nicolas Bottero est le propriétaire et le chef de cuisine du restaurant étoilé Le Mas Bottero

situé a Saint-Cannat, dans les Bouches-du-Rhone. Pour régaler vos papilles et celles de vos
proches, il vous dévoile sa recette de tarte tatin aux oignons des Cévennes mélés de mélano
crémeux au mascarpone.

Ingrédients (pour 8 personnes) :

- 10 pc d’oignons doux des Cévennes
- 50g de sucre

- 5g de sel

- 5cl d’huile de colza

- 10 g de truffes noires hachées

- 100 g de beurre demi-sel

- 100 g de mascarpone

- Sel
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- 10 g de truffes noires hachées

- 20 g de julienne de truffes noires
- Huile de friture

- 250 g de farine

- 125g de beurre

- 1 jaune d’ceuf

-50 gd’eau

Progression :
Réaliser la pate a tatin en ajoutant le jaune d’ceuf et I’eau au mélange farine beurre déja sablé. étaler la

pate de presque 1 cm d’épaisseur. Laisser reposer et tailler des cercles de pate de 8 cm de diamétre.
Réaliser le beurre de truffe en mélangeant le beurre pommade avec la truffe hachée. Refroidir.

Tailler les oignons doux épluchés en 8 grosses tranches d’un bon centimétre de hauteur. Les rouler dans
le mélange sucre, sel et huile et les colorer bien brun dans une poéle antiadhésive sur chaque face.
Ciseler finement un oignon et émincer le reste. Suer les oignons émincés avec un peu de beurre de truffe
avec une légere coloration jusqu’a consistance compotée. En mixer une partie.

Frire les oignons ciselés dans un bain d’huile a 170°c jusqu’a coloration blonde, filtrer et débarrasser sur
papier absorbant.

Monter le mascarpone au batteur avec la truffe hachée et un peu de sel comme une chantilly.
Débarrasser en boite et laisser refroidir.

Monter les tatins en disposant la pate, la fondue d’oignons, la tranche d’oignon colorée, retourner et
cuire au four a 180°c pendant 15 a 18 minutes.

Dresser une belle quenelle de mascarpone truffé sur la tatin, disposer quelques traits de purée d’oignons
et parsemer la creme mascarpone de truffes hachées.
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