Les plats uniques


la Tarte aux poireaux

Temps :  Préparation :25mn


  Cuisson : 1H20mn

Ingrédients pour 4 personnes :
                          250g de pâte brisée

2kg de poireaux

2 ou 3 tranches de jambon

25cl de crème fraîche

4 œufs

25cl de lait

noix de muscade râpée

sel , poivre

Instructions :

1. Epluchez et lavez les poireaux en ne conservant que les blancs. Coupez les en tronçons de 2 ou 3 centimètres. Les jeter dans de l’eau bouillante pendant 20 minutes puis les faire fondre à feu doux dans une poêle beurrée une quinzaine de minutes.

2. Coupez le jambon en petits morceaux et les disposer sur le fond de tarte avec les poireaux.(ne pas oublier de piquer le fond de la pâte à la fourchette)

3. Dans une terrine, battre les œufs entiers avec la crème, le lait, le sel, le poivre et la noix de muscade. Versez cet appareil sur la tarte.

4. Mettre au four préchauffé à 190°C pendant 40 à 50 minutes.

