Tourte aux poireaux et fourme d'Ambert 

Préparation : 20 min Cuisson 25 min

Ingrédients
Pour 4 à 6 personnes

2 rouleaux de pâte feuilletée

6 poireaux

200 g de fourme d’Ambert

35 cl de crème fraîche épaisse

3 œufs entiers (+ 1 jaune pour la dorure)

1/2 c à café de noix de muscade

1 noisette de beurre (pour le plat)

Huile d'olive

Sel, poivre

Préparation
Préchauffer le four thermostat 6-7 (200°C). Faire revenir les poireaux émincés à l’étouffée avec l’huile d’olive, jusqu’à ce qu’ils soient tendres. Saler et poivrer  Laisser refroidir. 

Emietter la fourme d’Ambert, puis la mélanger à la crème fraîche. Saler légèrement, poivrer, ajouter la muscade.

Battre les trois œufs entiers à la fourchette et les incorporer au mélange fourme d’Ambert crème, puis ajouter les poireaux refroidis, mélanger.

Beurrer un plat à tarte et placer une pâte feuilletée et la piquée à la fourchette. Avec la deuxième pâte, découper avec une roulette dentelée, des bandes.

Verser la préparation aux poireaux sur le fond de tarte, puis couvrir avec les bandes de pâtes disposées en croisillons. Badigeonner celles-ci de jaune d’œuf battu avec un peu d’eau. Enfourner la tourte à mi-hauteur, environ pour 20 à 25 min, jusqu’à ce qu’elle soit dorée. 

Servir chaude ou tiède, accompagnée d’une salade verte.  

