TARTE AUX POMMES DE
TERRE, ROQUEFORT,
NOISETTES

INGREDIENTS

Pour la pate brisée:

250 g de farine

150 g de beurre mou en

petits dés
1 ceuf
2 g de sel

2 c a s de mélange de
graines du bou|cmger
25 g de parmesan
(facultatif)

6 cs d'eau

Pour la garniture :
500 g de pommes de
terre environ

1 gros oignon jaune
100 g de lardons

200 g de roquefort ou
bleu de Sassenage

25 cl de creme liquide
entiere

sel et poivre

| poignée de noisettes

grossierement concassées

70 g de gruyere rapé.

Chambre et table d'hétes La Ferraz

PREPARATION
d'abord la

minimum. Battez l'oeuf & la fourchette, puis versez tous les

Préparez pate car elle doit reposer | heure
ingrédien’rs dans le bol du robot muni de la feuille. Mé|ongez a
vitesse lente jusqu'd obtenir une pate homog‘ene qui forme une
boule autour du fouet |o|0Jr. Formez une boule, farinez
|égéremen+, filmez la pate et p|o1cez au frais pendonJr 1 h
minimum. Sortez la pate du réfrigérateur 15 minutes avant de
I'étaler. Placez la sur un p|cm de travail fariné, étalez la pate
au rouleau de fagcon & obtenir un disque de 30 cm de
diametre. Foncez un moule & tarte beurré et fariné ou tapissé
de papier cuisson. Piquez le fond a la fourchette et rep|ocez le
tout au frais. Préchauffez le four a 210°c. Ep|uchez et coupez
les pommes de terre en tranches bien fines. Plongez les 10
minutes dans une gronde casserole d'eau bouillante salée.
Ep|uchez et émincez |'oignon4 Faites revenir les lardons dans
une poé|e |égéremen+ huilée, ajoutez |'oignon, laissez dorer
pendon’r 5 minutes. EgouHez les pommes de terre, laissez les
refroidir que|ques instants. Versez la moitié des pommes de
terre sur le fond de tarte, salez et poivrez. Ajoutez les lardons
et |'oignons, le restant de pommes de terre et couvrez avec la
creme |iquio|e. Parsemez de roqueforJr émietté, des noisettes
concassée et terminez par le gruyere rapé. Enfournez 35 & 40

min et servir chaud
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