Tarte au maroilles
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Pour 6 personnes

Préparation : 20min

Repos : 1h

Cuisson : 25-30min

Ingrédients :

*Pour la pâte à pain

-300g de farine

-180ml d’eau

-1cc de levure déshydratée ou 12g de fraîche

-1cc de sel

* 350g de maroilles

   150g de crème fraîche semi épaisse allégée

Préparez votre pâte à pain en utilisant une MAP ou à la main. Laissez reposer 1h pour que la pâte double de volume.

Etalez cette pâte sur une plaque de cuisson légèrement farinée. Coupez le maroilles en tranches sans enlever la croûte et disposez les sur la pâte. Répartissez la crème.

Mettez dans le four à 180°C jusqu’à ce que le fromage est fondu et commencé à dorer.

Servez accompagné d’une salade.
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