
oppétitBon

TAPTE SOUFFLEE AUX NOTX
pour 4/5 personnes

Préporotion : 30 mn - cuisson : 50 mn

. 15O g + 50 g d'emmentol râpé

.6O g de cerneaux de noix

. 3 jounes * 4 bloncs d'æufs

. 25 cl de loit

.40 g debeurce

. 4O g de farine

.Ipincée de muscade

Pour lo $te : 2OO g de fartne, T2O g de beurre mou, 50 g d'emmentol rôpé, 1 joune d'æuf .

1 - Préparez la pâte : Mêlez ls forine et unepincée de sel. Creusez un trou, versez-y
2 cuil. à 5. d'eou et le joune. Semez fromoge et beurre très mou en morceoux sur lo
f arine. Pétrissez en frottont forine et beurrejusgu'à obtenir une boule homogène. Etolez
lc pôte sur un plan fariné.

Topissez-en un moule de 28 cm. Relevez les bords 1 cm plus hout que le rnoule, gardez-les
épois. Couvrez de popier sulfurisé puis de léEumes secs, îelevez-les contre les bords.
Piquez lc pâte ù trovers lepapier. Mettez 15 mn ou fnoid. Préchauffezlefour à 200" (th
6) Enfournez t5 mn. Otez légumes et popier. Remettre ou four 5 mn. Gardez le four à
180'(th 4).

2 - Préparez la garniture.'Foites fondrelebeurre dons une grande cosserole. Ajoutez
lo forine, cuisez 1 mn. Versezlelait en tournont et en ottendont chogue fois gue tout soit
bien obsorbé pour ve?ser à nouveou. Ajoutez lo tnuscode et 150 g de fromage, tournez
pour foire fondre. otez du feu, attendez 7 mn.Incorporez les jounes d'æufs.

Montez les bloncs en neige très ferme avec une pincée de sel. Mêlez délicatement à lo
préporotion en tournont de bas en hout pour ne pos cosser laneigè.

Versez sur lo pôte. Réportissez dessus les noix en gros morceoux en les enfonçant
presque entièrenent ovec le doigt. Semez 50 gr defromage. Mettez ou four ?5 mn.

(ne démoulez Pas lo tarte mois coupez les ports directement dons le rnoule).
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Saint André attend la

Dictons

neige ; si elle ne vient pas, c'est pour Noël ;
Si elle ne vient pas à Noë|, ne l'attend plus.

Le vent dominant ou jour de l'on existe moitié de l'on


