Préparation 30 min réparation de la pate
Re?ﬂs dela pgte 1 heure » Mélangez la farine et le sel avec le beurre tempere
Cuisson 15 min + 40 min dés pour obtenir un sablage. Vous pouvez travailler

utiliser un robot & petite vitesse. Incorporez l'euf &
POUR 6 PERSONNES ment battus avec I'eau.

o Cessez de travailler la pate des qu'elle est bien fisse =
parois. Roulez-la alors en boule, aplatissez-la en
faissez-la reposer au réfrigérateur pendant une heurs

Pour fa pate

250 g de farine

120 g de beurre

1 ceuf + 1 jaune

2 ¢l d’eau

1 grosse pincée de sel

o Abaissez-la ensite sur le plan de travail légeremen=
sez-en un moule beurré. Percez le fond de =
fourchette. Réservez au réfrigérateur pendant le ter
de la garniture.
Pour la garniture
5 poireaux (1 kg)
100 g de bleu d’Auvergne
20 g de cerneaux de noix
40 g de viande des Grisons
25 ¢l de creme fleurette
3 ceufs
20 g de beurre
—t-cuil: arsoupe d'huile delive S — « Coupez les tranches de viande des Grisons en lanigr=s ;
Noix de muscade - carrés. Hachez grossierement les noix au couteat. Coupe=¥
Sel, poivre en morceaux.

« Lavez soigneusement les poireaux et coupez-les

« Faites chauffer I'huile et le beurre dans une sautess
suer les poireaux pendant quelques instants, puis couvr=s
3 l'étouffée pendant 15 minutes. Eteignez le fey, sal
généreusement et réservez a découvert.

s Battez les ceufs avec la créme liquide. Salez trés léger=
et ajoutez une pointe de noix de muscade rapee.

o Garnissez le fond de tarte de fondue de poireaux

le bleu d’Auvergne. Parsemez de viande des Grisons €1
la préparation aux ceufs pour recouvrir le tout

« Placez la tarte dans le four préchauffé a 200°
20 rminutes, baissez la température & 180° C et po: :

encore 20 minutes.

Seryez cetie quiche avec une salade
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