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Préparation 30 min

Êepos de ia Pâte t heure

Guisson 15 min + 4Û min

PÛIJfi § PEft§OI{llIE§

Pour la Pâte
'250 g de farine

120 g de beune

1æuf+liaune
2 cl d'eau

1 grosse Pincée de sel

Pcur la garniture

5 poireaux (1 kg)

100 g de bleu d'Awergne

2û g de cemeaux de noix

40 g de viande des Gdsons

25 cl de crème Jleurette

3 æufs

20 g de beune

- 1 xuif ffi JPed'huils+slive

Noix de muscade

Sel, poivre

ilfii. ," .oU", à petite tlitesse' Incorporez l'ceuf et i*'a*æ

ment battrs avec ï'eau ' 
:

Ce la garniture.

o Faites chauffer ltruite et le beurre dans une sauie= =

/r,rl", ilt+: G lf' ,:'!:r: ftr, ;
'r ''2 lr !; ! 3,1., t,.r,ü tu.,

fieu d'Auvergne, nûix et viande des Gris*-*

Préparatian de la Pâte

' Mélangez la farine et le sel uuk b b*t"t* tempeÉ æ;

aÀ p"*àut*ir un sabiage Vous poweztravaiY 

=æ'

* Cessez de ûavailler la pâte dà qu elle est bien li:se* æ

parois. Roulez-la alors en boule, aplaTssez-la ":ry:
[Ït*-f- t"p*er au réfrigératew pendant une ha:re*:;*§

* Abaissez-lÉ ensuite sur le plan de t-avail legèremetîe
sez-en un moule beurré' Percez le fond de iar:t *'.+:

f*r.h"tte Réservez au réfrigérateur pendant b tsvæ s=

La,e: ,C.gr-euSer^ e"; f''':l " : CJupeZ- i: --

srer les poireaux poent qu{ues iT*t ry tï=:
à l'étouifee pendant 15 mintrtes Éteignez le fetl sala: =
généreusement et rêervez à découvert

-' çoaço les rrandre de viande des Grisors."* ry=-
;-ffidr* grossièrement ls noix au couteau {8e=' ë
en mÔrceauK

e Battez les æufs avec la crème liguide Salez tres

et ajoutez une pointe de noix de mLrscade Épee

* Garnissez le fond de tarte de fondue de poireaux iax

le bleu dAwergne. Parsemez de viande des Grisons Ë 'E

la préparation aux æuft pour recouwir le tcxrl ,
* Placez la tarte dans le four préôauffé à 200= 

' e
20 minuts, balssez la temPérature à 180" C et pe*==æ

encore 20 rninutes
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