


250G de Farine de blé 
125G  de BEURRE aux cristaux de sel
1 jaune d'oeuf  
2 cuillères à soupe d'eau 
5 beaux poireaux
1 échalote
100G de lardons fumés
huile d'olive de nyons 
1 grosse cuillère à soupe de ricotta
FLEUR DE SEL & POIVRE

FAITES CHAUFFER votre four à 180°C. Épluchez et coupez
l'échalote finement puis ajoutez dans une poêle avec un
peu d'huile d'olive. retirez le vert des poireaux, coupez-
les finement. rincez-les puis placez-les dans la poêle.
Laissez fondre 15 min puis ajoutez les lardons. Laissez
cuire encore 5 min.

Tarte rustique poireaux,
lardons & ricotta 

Sortez la tarte lorsqu'elle est bien dorée ! Ajoutez la
ricotta par petits nuages par-ci, par-là. Salez et
poivrez. C'est prêt ! 

Vous pouvez l'accompagner d'une belle salade de
mâche arrosée d'une vinaigrette !
  

I N G R É D I E N T S

préparez la pâte : malaxez la farine et le beurre fondu.
Ajoutez le jaune d'oeuf, malaxez encore, puis l'eau.
formez une boule puis étalez-la à l'aide d'un rouleau ou
de vos mains. Placez-la sur une feuille de cuisson sur la
plaque du four. Versez la poêlée au centre puis rabattez
délicatement les bords façon tarte rustique. Enfournez
pour 25 minutes à 180°C en chaleur tournante.
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PRODUITS FRAIS À RETROUVER DANS NOS MAGASINS


