Tourte Pyrénéenne



Ingrédients :
          - 250g de farine
          - 250g de sucre en poudre
          - 20cl de lait
          - 80g de beurre
          - 3 oeufs
          - 1/2 sachet de levure


           - rhum+ 50g de myrtilles ou 1 citron

Préchauffer le four à 150°.

Beurrer et fariner un moule à brioche parisienne. Placer le moule au frais. 

Dans un saladier, mélanger les jaunes d'oeufs, le beurre fondu et le sucre. Ajouter le lait tiédi tout doucement. Mélanger au fouet. Ajouter la farine et la levure tout doucement aussi.

Battre les blancs en neige et les incorporer délicatement à la préparation.

Parfumer la préparation, au choix soit:

          - 3càs de rhum + 50g de myrtilles
Soit
          - le zeste et le jus d'un citron

Verser la préparation dans le moule et laisser cuire 1 heure au four.
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