
TARTE AUX POIREAUX 
Pour 4 personnes 

la pâte : 
 250 g de farine bise 
 1 petit verre d’eau 
 4 c. à soupe d’huile d’olive 
 (Graines de sésame),  sel 

 
Garniture : 

 8 poireaux 
 Sel et poivre noir 
 1 cuillerée  à soupe de moutarde de Dijon 
 50 g de cheddar 

 

 

1. Préchauffez le four à 200°C.  
2. Coupez les poireaux en tronçons de 15-20 cm, puis rincez-les. Disposez les à plat dans une grande casserole ou 

dans une poêle, recouvrez-les d’eau bouillante et ajoutez une pincée de sel. A ébullition, couvrez et laissez cuire 
à feu doux 10 min. 

3. Pendant ce temps, préparez la pâte à tarte en mélangeant farine, eau, sel, huile et quelques graines de 
sésame. Formez une boule et étalez sur une plaque carrée.  

4. Egouttez les poireaux et refroidissez-les sous l’eau froide. Egouttez à nouveau, puis enveloppez- les dans un 
torchon plié. Appuyez doucement pour en extraire l’eau. 

5.  Disposez les poireaux sur la pâte, puis badigeonnez-les de moutarde et saupoudrez-les de cheddar râpé. 
6. Faites cuire dans le bas du four environ 30 min jusqu’à ce que la pâte soit cuite et que le fromage soit fondu 

et bien doré. 
 
Idées pratiques : 
 
Vous pouvez utiliser une pâte feuilletée déjà prête en bloque que vous étalerez en carré. Réduisez alors le temps 
de cuisson. 

 


