Jante au Beaufort

JIngrédients pour envinon 6 pexsonnes :

- 300g de pate brisée

- 300g de beaufort

- 4 eufs

- 250 ml de lait

- 250 ml de creme fraicte

- noix de muscade, sel et paivie

Séparer les jaunes des blancs et ne garder que 2 tlancs.

Inavaillen les jaunes d’ceuls, le lait, ba creme, Le sel, le poivie et ajouter
une pincée de muscade. Monter les 2 blancs en neige et les incorporer o la
préparation.

Raper le Beaufont.
Etendre la pate en gardant une centaine épaisseur (3mm) et en garniv un

moule préalalilement bewwié. Parsemer le fond de tarte avec le Beaufort puis
vewser dessus la préparation.

Enfounnen a 225°C enviren 30 minutes.

Uccard met et vin :
Un Pinat &’Ulsace au un Corbicre.




