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CommentIaculsine/ctises petlts plaisirs m’ n’aident 4 sortir de 1a dépression




TARTE A LA TOMATE & MOUTARDE


 


Les ingrédients :
- 1 pâte feuilletée (éventuellement brisée si vous n'avez pas),
- 3 belles tomates,
- 4 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse
( ou 1 briquette de crème fraîche liquide épaissie avec un peu de maïzena),
- 2 cuil. à soupe de moutarde,
- emmenthal râpé,
- sel,
- poivre du moulin,
- herbes de Provence.
La recette :
Faire pré-cuire la pâte au four à 180°.




Découper les tomates en belles rondelles et réserver.

Dans un bol, mélanger la crème fraîche et la moutarde. Je vous conseille de goûter, notamment si vous avez des enfants à table, pour éviter de faire une préparation trop forte. Ajouter sel, poivre du moulin, herbes de Provence et une poignée d'emmenthal râpé. Goûter pour rectifier la saveur de la mixture selon vos préférences.




Disposer les rondelles de tomates sur la pâte pré-cuite.




Étaler la mixture de crème fraîche et de moutarde sur les tomates. 
Ajouter l'emmenthal râpé, un tour de moulin à poivre, herbes de Provence et un peu de sel.




Enfourner à 180°.

Mon conseil : cette tarte est encore meilleure tiède. Préparez-là le soir pour le lendemain car elle devient plus compacte, et les saveurs sont encore plus relevées...
   
