Tarte Franc-Comtoise




Ingrédients : 
· 1 pâte à tarte brisée pur beurre de mon partenaire Croustipâte
· 6 à 8 pommes de terre Princesse Amandine de mon partenaire Bayard Distribution
· 1 barquette de lardons (ou 1 saucisse de Montbéliard)

· 1 oignon

· 10 cls de crème liquide

· 250 grs de cancoillotte

· 2 œufs

· Du comté râpé

Préparation : 
1. Préchauffer votre four à 200°.

2. Foncer votre moule à tarte, piquer la pâte à l’aide d’une fourchette

3. Recouvrir la pâte de papier d’alu et verser des pois dessus pour faire une cuisson à blanc pendant 20 minutes

4. Éplucher les pommes de terre et les couper en tranches de 0,5 cms d’épaisseur

5. Les cuire 15 minutes au cuit vapeur

6. Éplucher l’oignon et le faire revenir dans une poêle avec les lardons (si vous utilisez de la saucisse de Montbéliard, faire caraméliser les oignons dans un peu de matière grasse)

7. A la fin de la cuisson, ôter la matière grasse obtenue

8. Dans le bol, mélanger les œufs, la crème et la cancoillotte jusqu’à l’obtention d’une préparation homogène

9. Disposer le mélange lardons/oignons sur la pâte à tarte précuite

10. Disposer dessus les pommes de terre précuites à la vapeur

11. Verser le mélange œufs/crème et cancoillotte

12. Parsemer de comté râpé

13. Enfourner pour 25/30 minutes
