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E3E3E3 Tarte fribourgeoise a la choucroute
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Mise en place et préparation: env. 30 min
Mise au frais: env. 30 min

Cuisson au four: env. 30 min

Pour un moule en tole @ 28 a 30 cm, graissé

Pate a gateau

de farine

de sel mélanger dans un bol

de beurre froid, en morceaux ajouter, travailler a la main jusqu’a
I'obtention d'une masse uniformément
grumeleuse

d'eau verser, rassembler rapidement en pate
souple sans pétrir. Aplatir, réserver env.
30 min a couvert au frais. Abaisser la
pate en rond sur un peu de farine, poser
sur le moule graissé, piquer généreuse-
ment le fond a la fourchette

Garniture

de lard a rétir, en laniéres faire rissoler doucement dans une poéle,

égoutter, verser dans un bol

de choucroute cuite,
bien pressée
de gruyere, en petits dés ajouter, mélanger, répartir sur le fond

de pate

Cuisson: env. 10 min tout en bas du four préchauffé a 220°C, sortir
du four.

Liaison

de lait

de créme entiére

ceufs

de farine

de cumin, selon gott

de sel, un peu de poivre bien mélanger tous les ingrédients,
verser sur la garniture

Finition dans le four: env.20 minutes. Sortir du four, laisser tiédir un peu
sur une grille, démouler.

Plus rapide: utiliser une abaisse de pate a gateau (@ env. 32cm).

Par personne: lipides 41 g, protéines 24 g, glucides 37 g, 2610 kJ (613 kcal)
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