bas

Les saveurs du terroir

Tarte a l'oignon a
I'alsacienne. pate brisée
maison

Des oignons fondus. une créme aux ceufs. une pate brisée

maison.

La tarte a l'oignon, ou Zwiebelkuchen, est servie en Alsace a I'automne avec le vin
nouveau. Un kilo d'oignons fondus lentement au beurre, une créeme aux ceufs
parfumée a la muscade, une pate brisée faite maison : un plat généreux qui colte
presque rien.

< Pour 5 personnes > C Préparation 30 min > C Cuisson 40 min > C Moyen )

Dans volre pack lLa recette
Oignons 1kg ° Pate : mélangez 250 g de farine, 125 g de beurre froid en dés et une pincée
de sel du bout des doigts, ajoutez un ceuf et un peu d'eau, formez une boule

Farine de blé T551kg 1piéce et laissez reposer 30 minutes au frais.
Beurre doux de Verneuil 1209 ° Emincez finement les oignons et faites-les fondre 25 minutes au beurre 3
Eufs plein air Bleu Blanc Coeur 1boite de 6 feu doux avec le thym, sans les colorer.
Creme fraiche d'lsigny AOP 180¢g ° Etalez la pate dans un moule beurré, piquez le fond.
Thym 1botte ° Battez les ceufs restants avec la creme, sel, poivre et muscade, mélangez
Salade laitue 1piéce avec les oignons et versez sur la pate.

° Enfournez 35 a 40 minutes a 190 °C. Servez tiede avec la salade.

\ prévoir a la maison

Noix de muscade, sel, poivre.

\l lergenes Leg vignons doivent devenir fondants et translucides, pas

dorée : cect e cecret dune tarte douce.

Gluten (farine), ceufs, lait (beurre, creme).

Atableavec: { n Sxlvaner ou un Pinot blanc d’ \Isace.

Caéar- Les saveurs du terroir Ce pack existe aussi pour 10, 15, 20, 25, 30 personnes



