Tarte au thon

Il vous faudra :

- 1 rouleau de pate a tarte

- de la moutarde

- 1 barquette de pommes de terre vapeur déja cuites
- 1 boite de tomates pelées

- 1 boite de thon

- 2 ceufs

- de la creme fraiche

- du gruyere rapé

- sel, poivre, herbes de Provence

Commencer par sortir votre pate 1/2h avant de commencer, pour pas qu'elle ne soit pas trop dure.

Dans votre plateau a tarte, disposer donc votre pate, a 'aide d'un pinceau de cuisine, ou du dos d'une

cuillére, étalez une fine couche de moutarde sur tout le fond de tarte.

Puis découper en fines lamelles les pommes de terre, émietter le thon, ajoutez sur le dessus les tomates

pelées que vous aurez prédécoupées.

Saupoudrez d'herbes de Provence.

Dans un bol, casser vos 2 ceufs, et ajoutez la créme fraiche ( 3 cuilléres a soupe env.), saler/poivrer et verser

le tout sur votre tarte.

Pour finir, parsemer de gruyere rapé, et enfourner dans un four préchauffé a 200°.

Laisser bien dorer, env. 40 min de cuisson.

Avec un peu de salade verte, ou une salade de tomates, cela vous fera un diner léger, et si vous n'étes pas

trop gourmand, vous aurez le plat du lendemain de prét !
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