TARTE FLAMMEE AUX HERBESFRAICHES

e Péte apizzaau fromage blanc :
e 200 gdefarine,

e 200 g de yaourth 0%,

e Ycuillereacafédesd,

o (PM)ea,

500 g de fromage blanc,

100 g de créme fraiche,

2 oignons,

3 jaunes d cauf

3 cuilleres a soupe de farine,
200 g de roquette,

Tomates confites,

2 bottes de cerfeuil,

2 bottes de ciboul ette,

1 botte de coriandre,

1 botte de menthe,

1 botte de basilic,

1 botte d' aneth,

100 g de parmesan,

2 cuilléres a soupe de vinaigre balsamique,
2 cuilléres a soupe d huile d’ olive,
(PM) poivre.

Mélanger lafarine, le sel et lalevure.

Ajouter le fromage blanc et malaxer pour obtenir un sablé grossier.

Incorporer progressivement de I'eau froide jusqu'a obtenir une boule homogeéne.
Etaler la péte trés finement.

Peler et émincer les oignons.

Découper le parmesan en copeaux,

Blanchir les oignons dans I’ eau bouillante pendant 2 mn puis les égoutter.
Plonger les tomates sechées dans I’ eau bouillante et les égoutter.

Mélanger le fromage blanc, la créme fraiche, lafarine, lesjaunes d’ cauf.

Couvrir la péte de cette creme.



Ajouter les oignons, le parmesan et le poivre.
Cuire5mn a240° C.
Ajouter laroguette et les herbes émincées.

Mélanger I'huile et le vinaigre, I’ ajouter sur latarte.



