Tarte à la moutarde
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Façon TW...alors ce soir j'ai ressorti la vieille panoplie du placard : le fameux bol pour préparer la "pâte mn",  le racloir et les cuillères mesure.
Ingrédients pour la pâte mn:

· 250 ml  x 2 de farine

· 1 pincée de sel

· 1 sachet de levure

· 1 c à c de graines de moutarde moulue*

· 100 ml d’huile (olives pour moi)

· 100 ml d'eau t° ambiante

 

Pour la garniture:

· moutarde

· gruyère en lamelles ou râpé

· tranches de tomates 

· sel et poivre

· filet d'huile d'olive

· origan*
* : ma touche perso
Mettre les poudres dans le bol et mélanger au racloir. Verser les liquides. Fermer le bol hermétiquement et......secouer,  secouer. Ouvrir et donner un petit coup de racloir, la pâte est prête...

Foncer le moule à tarte ou partager et placer dans les parts individuelles. Tartiner de moutarde. Poser les lamelles de fromage ou le râpé. Couper les tomates en tranches (pas trop fines) et disposer sur le gruyère.

Enfourner  four préchauffé th 5/6 pendant 20 à 25 mn pour la grande et environ 15mn pour les individuelles.

Bon appétit…
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