Tarte au thon

Préparation : 15 min ; Cuisson : 45 min (selon le four, à surveiller)
Ingrédients :
· 1 pâte brisée

· 2 ou 3 oignons (cela dépend de votre moule)

· 1 très grosse boîte de thon au naturel

· 20 cl de crème fraîche (1 pot moyen)

· 2 ou 3 tomates (cela dépend là encore du moule)

· 200 g de râpé

· moutarde

Préparation :

   Etalez la pâte dans un plat à tarte en laissant le papier sulfurisé. Faites des entailles avec un couteau.

   Tartinez la pâte de moutarde mi-forte.

   Coupez les oignons en rondelles et disposez-les sur la moutarde.

   Dans un saladier, mélangez le thon (sans le jus) et la crème fraîche. Salez, poivrez.

   Etalez la préparation sur les oignons.

   Coupez les tomates en rondelles, disposez-les sur la préparation.

   Parsemez de fromage râpé.

   Faites cuire thermostat 6 (180°) pendant 45 min (+ ou - tout dépend de votre four). Quand le fromage est "fondu" ou grillé, c'est cuit.

   Vous pouvez faire cuire les oignons avant. Sinon, ils sont mi-cuits.
