
Tarte oignons poireaux
Pour une grande tarte : 1 rouleau de pâte feuilletée (230g) –
3oeufs bio – 1,5CS de crème fraiche épaisse entière – 70g de
fromage râpé – 2 ou 3 petits oignons – 1 poireau frais (ou
surgelés) – 1CS d’huile d’olive citron et gingembre

Déroulez la pâte dans votre plat à tarte préféré. Préchauffez
votre four à 200°C.

Faites revenir dans une poêle légèrement huilée votre poireau
coupé en morceau pour qu’il rissole (et si c’est du surgelé,
qu’il ne se vide pas d’eau dans votre tarte). Réservez.

Coupez  vos  oignons  en  lamelles.  Répartissez  les  morceaux
d’oignons sur la pâte déroulée. Ajoutez le poireau rissolé.
Salez et poivrez.

Dans un grand bol, fouettez les œufs en omelette avec la
crème. Salez et poivrez. Couvrez avec le fromage râpé. Ajoutez
le filet d’huile d’olive.

Enfournez pour 30min dans un four chaud. A manger chaud ou
tiède avec une belle salade verte assaisonnée.

Tarte salée à la patate douce
Pour une tarte : 1 fond de tarte – 4 petites patates douces –
4 oeufs – 10cl de crème liquide – 2Cs crème épaise à 15% –
150g de lardons – 50g de parmesan râpé – 2cc huile d’olive 2
pointes de piments de cayenne.
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Épluchez et lavez vos patates. Coupez-les en dés.
Dans une sauteuse, faites chauffez l’huile et faites revenir
vos  lardons  2/3min.  Ajoutez  les  cubes  de  patates  douces.
Couvrez et laissez cuire sur feu doux pendant 10min.

Pendant ce temps, garnissez votre plat à tarte d’un fond de
tarte brisée. Piquez votre fond de tarte.

Battez les oeufs en omelette, ajoutez les crèmes. Assaisonnez
à votre goût (Sel/Poivre/1 ou 2 pointe de piment). Mélangez.

Ajoutez au fond de tarte, les patates et les lardons. Versez
l’appareil à tarte dessus. Dans un four à 180°. Laissez cuire
pendant 35min.

A  déguster  chaud  ou  tiède  avec  une  salade  de  pousses
d’épinards.


