TARTE AUX POIREAUX

Pouy ¢ personncs

n pare

250 g de farine bise

7 petit veppe deau

# ¢. 4 soupe dhudle dolive
(Graines de sésame), sel

Garnitare

8 poireaux

8el et poivre noiy

7 calllerée a soupe de moutapde de Dijon
50 g de chedday

Préchaufifez le four & 200 °C,

Coupez les poipeaux en trongons de 76-20 em, puis rincez-les, Disposez les a plat dans une grande casserole ou
dans ane poéle, recourpez-les deau boudllante et gjoutez une pincée de sel, A ébullition, courpez et ladssez caipe
a feu doux 70 min,
Pendant ce temps, préparez la pite & tarte en mélangeant farine, cau, sel, hude et guclgues graines de
sésame. Formez ane boule et étalez say une plague caprée,
Egouttez les poipeaux et refroddissez-les sous [eau froide. Egouttez & noureau, puls enveloppez- les dans un
topchon plié. Appayez doucement pouy en extraire [eaa.

Disposez les podpeaax sup la pate, puis badfgeonnez-les de moutapde et saupoudpez-les de chedday ripé.
Fadtes cuipe dans le bas du four envipon 30 min jusqui ce gue la pite sot cadte et gue le fromage soit fondu
et bien doyé,

A YpRIPHES

Jous pontsez wtidiSer ane Pare Jeallletés agi prete en Hlopue gue 1ous cralirez an aape KEaisez aliys 16 temps
az cussson,



