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Tarte poireau olive aux 2 fromages 

 

adapté du magazine Martha Stewart Living 

Pour 4 personnes 

15 à 20 bébé poireaux (ma grand-mère appelait ça de la porette!) ou bien 3 ou 4 gros 
poireaux, les blancs seulement et c'est cette version que j'ai choisie 
1 csoupe beurre 
2 csoupe huile olive 
gros sel QS 
1 ccafé thym frais haché 
1 bloc pâte feuilletée (ou déjà étalée) 
1 œuf battu avec 1 csoupe eau 
1/4 tasse (= 60ml) parmesan râpé 
environ 1/4 tasse (60ml) olives noires dénoyautées : la recette recommande des "niçoises".  
120g pavé d'affinois  ou camembert ou tout fromage de type croûte fleurie et pâte fondante.   

Laver très soigneusement les poireaux et les couper en rondelles ou demi-rondelles fines. 
Avec les mini poireaux, on peut se permettre de seulement les couper en 2 dans le sens de la 
longueur, éventuellement encore en 2 mais en travers cette fois, de façon ensuite à les 
arranger très joliment sur la tarte. 
Faire fondre le beurre avec l'huile à feu moyen dans une grande sauteuse anti adhésive. 
Ajouter le poireau et 1/4 de ccafé de gros sel et cuire environ 5 minutes en mélangeant de 
temps en temps. Baisser en suite le feu, couvrir et laisser fondre tout doucement environ 15 
minutes. Les poireaux doivent être tendres mais ne pas avoir coloré du tout.  
Ajouter le thym. Réserver. 

Étaler la pâte le cas échéant et placer sur une plaque couverte de papier cuisson ou sur un 
silpat. A l'aide d'une fourchette dessiner une ligne sur tout le pourtour de la pâte à environ 
1cm du bord. Il faut juste dessiner une trace, "scarifier" la pâte, en aucun cas découper la pâte!  
Battre l'œuf et l'eau et passer au pinceau sur la surface de la pâte. Saupoudrer de parmesan 
râpé. Réfrigérer 30 minutes. 

Préchauffer le four à 180°C (comme d'hab j'utilise le programme tarte 220°C de mon four) 
Enfourner une fois le four chaud pour environ 10 à 15 minutes, la pâte doit dorer légèrement 
et gonfler aussi. Sortir du four et à l'aide d'une spatule coudée ou de tout autre instrument, 
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écraser la partie du centre de la tarte, ne laissant que la bordure de 1cm intacte et gonflée. 
Si vous trouvez le fond de tarte un peu "mouillé", remettez au four encore 3 à 5 minutes. 

Sur le centre écrasé, étaler les poireaux, ou, si c'est possible, les présenter de la plus jolie 
façon qui soit. Répartir les olives. 
Là, la recette indique d'enfourner puis une fois la cuisson terminée de répartir le fromage par 

dessus. Moi je voulais faire fondre le fromage, éventuellement le faire gratiner, donc j'ai tout 

de suite réparti le fromage en tranches fines avant de ré-enfourner :  

Enfourner pour encore 10 à 15 minutes. 

Si vous n'avez pas déjà placé le fromage, c'est le moment. 
Servir chaud ou à température ambiante. Attention, si le fromage n’est pas passé au four, à ne 
pas laisser trop longtemps la tarte sans réfrigération. 


