Tarte flambée
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Par Laurence Benedetti

Pour 4 personne(s)
Ingrédients :

o 1 pate brisée

Garniture :

2009 de lardons allumettes

Une noix de beurre

150g de creme épaisse (allégée possible aussi)
150¢g de fromage blanc (allégé possible)

1 verre de vin blanc

Sel poivre

¢ 4 oignons moyens coupés finement

Préparation :

o Déposez la pate sur une plaque anti-adhésive ou sur papier cuisson et ramenez légerement les bords sur un petit
centimetre ;

o Dans une poéle, faites chauffer 2 minutes dans le beurre les oignons émincés, en les surveillant bien pour ne pas qu'ils

colorent ;

Ajoutez le vin et attendez qu'il s'évapore. Assaisonnez et réservez ;

o Dans un bol, mélangez la creme et le fromage blanc, poivrez généreusement et réservez. Pour le montage, étalez sur
le fond de la pate la moitié de la préparation fromage blanc-créme avec le dos d'une grande cuillere. Répatrtissez la
moitié des lardons puis les oignons ;

o Enfournez pour 10-15 minutes a 200°C.
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