TARTE AU JAMBON ET POIREAUX
Ingrédients pour 6 personnes - préparation 30 minutes – cuisson 25 minutes
1 rouleau de pâte brisée
6 poireaux

1 sachet de râpé de jambon

20 cl de crème épaisse

2 œufs

80 g de parmesan râpé

1 pincée de muscade

30 g de beurre

Sel, poivre

Recette 
Emincer les poireaux, les laver
Faire fondre le beurre dans une sauteuse, ajouter les poireaux et les faire suer 20 minutes en remuant régulièrement – saler et poivrer

Les égoutter er les réserver

Préchauffer le four th 6/7 (200°C)

Garnir une tourtière avec la pâte brisée et piquer le fond avec une fourchette

Dans un saladier, mélanger à la fourchette la crème, les œufs, le parmesan, la muscade et le jambon – poivrer – ajouter les poireaux égouttés et bien mélanger

Verser sur le fond de tarte, enfourner et laisser cuire environ 25 minutes

Servir tiède ou froid avec une salade

