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Tourte aux poireaux

La pate Blancs de poireaux 400 g
Farine bise 250¢g Huile lcas
Beurre 125¢g CEufs 3

Eau 2cas Lait 200 ml
Sel (facultatif) 1 pincée Fromage rapé 200 g
La garniture Dés de bacon fumé 200 g
Oignon 100 g Poivre Suivant

go(t

PREPARATION

> Dans un bol, verser la farine

» Ajouter le beurre ramolli en parcelle, le sel, I'eau

> Meélanger jusqu’a obtention d’une pate homogéne, qui ne colle plus aux doigts

» Laisser éventuellement reposer a température ambiante une % heure

> Abaisser la pate a I'aide d’un rouleau a patisserie

> Foncer le moule a tarte préalablement beurré et fariné. Piquer le fond de tarte a I'aide d’une fourchette

La garniture

» Eplucher I'oignon et les poireaux et les émincer séparément

> Dans une poéle, verser 1 c a s d’huile, faire chauffer a feu vif

» Ajouter I'oignon, le faire rissoler sans colorer, puis ajouter les poireaux émincés. Laisser suer les légumes quelques
minutes en mélangeant. Baisser le feu, couvrir et laisser les [égumes confire durant 10 a 15 minutes

» Délayer les ceufs avec le lait. Ajouter les dés de bacon et le fromage rapé. Poivrer

» Rassembler dans un bol les Iégumes et I'appareil. Bien mélanger
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Assemblage et cuisson
» Verser I'appareil uniformément dans le moule

» Placer la tourte au four en chaleur tournante et préalablement chauffé a 185° pendant 40 minutes
» Sortir du four lorsque le flan est cuit

Energie = Matieres AGS* Glucides dont Fibres Protéines Sel

grasses sucres
Pour 8 3336 kcal 197,6g 120,6 g 232,2 g 52,8g 22¢g 147 g 14,8¢
Pour1l 417 kcal 24,7 ¢ 15,07g 29,2¢g 6,68 2,75g 18,4 g 1,85¢g

*Acides Gras Saturés
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