


Jefaiscomment ?
1. Préchauffez votre four Th.6/7- 210°C.

2. Dansun saladier, versez lafarine. Ajoutez une bonne pincée de sel. Incorporez le beurre ou |
amargarine a température ambiante et emiettez avec les doigts. Versez I'eau et formez ra
pidement une boule de péte.

3. Etalez-ladirectement au rouleau sur une feuille de papier sulfurisé. Prenez en compte le d
iameétre de votre plaque a pizza. Ceci afin de réaliser une tarte sans bord mais bien toute plate com
me une pizza.

4. Faites précuire la pate pendant 5 mn.
5. Pendant ce temps, émincez les poireaux en fines rondelles. Rincez-les soigneusement. N
ettoyez les endives, enlevez les premiéres feuilles et le coeur. Détachez toutes le feuilles de ch

aque endive. Puis, faites revenir le tout dans |e beure. réduisez le feu et laissez cuire pendant 10 m
n. Assaisonnez de sdl, de poivre et de noix de muscade. Réservez.

6. Dans un grand bol, battez |'oeuf avec e mascarpone. Ajoutez le gruyére rpé. Incorporez alo

rs ce mélange aux légumes. Etalez la préparation sur la péte précuite. Parsemez de copeaux de parme

san et de noix hachés grossiérement.

7. Glissez au four et laissez cuire 20 25 mn.
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Vous pouvez utilisez du fromage blanc ou de la créme épaisse ala place du mascarpone.
Je n'avais que du Parmigiano dans |e réfrigérateur mais je verrais bien du roquefort ala place. His
toire de marier un peu plus les saveurs. A vous de choisir !

I ngrédients

Pour lapéte :

- 150 g de farine compléte

- 75 g de matiere grasse ( margarineou b
eurre végétal)

-5cl deau

- Une pincée de sel

Pour lagarniture :

- 2 blancs de poireaux

- 2 grosses endives

- 15 g de matiére grasse

- 3 C.as. de mascarpone

- 25 gdegruyérerapé

- 1 oeuf

- Quelques copeaux de parmigiano
- 1 poignée de cerneauix de Noix
- Sel & Poivre

- Noix de muscade

Cuisson : 25 mn




