
Tarte râpée W W  (3.5 pts par pers, pour 4) 
 
 
Source W eight W atchers et blog Les Carnets de M arie http://sbm arie.over-blog.com  
 
 
Ingrédients (4 pers, 3.5 pts par pers) 
- 4 pom m es de terre m oyennes 
- 2 petites courgettes ou 1 m oyenne 
- 1 oeuf 
- 2 cc de m aïzena 
- 1 cc de chapelure 
- 1 gros oignon doux 
- 2 cc de m argarine à 60%  
- 4 cs de crèm e fraîche à 8%  
- 8 tranches de bacon bien dégraissé 
- 40g de parm esan râpé 
- sel, poivre 
 
Préchauffer le four à 220 degrés (th.7) 
 
Débarasser les pom m es de terre de leur peau et laver les courgettes. A l'aide d'une râpe 
(grosse grille), râper les courgettes et les pom m es de terre. Les pré-cuire 3 m inutes dans de 
l'eau bouillante salée. Les égoutter une prem ière fois puis les rincer à l'eau tiède. Les 
égoutter de nouveau en pressant bien pour enlever le m axim um  d'eau. 
 
Dans un saladier, m élanger les légum es râpés avec l'oeuf et la m aïzena. 
M ettre une feuille de cuisson dans un m oule à tarte de 26 cm  de diam ètre (ou graisser 
légèrem ent un m oule anti adhésif). 
Répartir la préparation dans ce m oule en aplatissant bien le m élange pour lui donner une 
form e de pâte à tarte. Saupoudrer de chapelure. M ettre 15 m inutes au four. 
 
Pendant ce tem ps faire revenir à feu doux l'oignon coupe en fines lam elles dans la m atière 
grasse. 
Sortir le fond de tarte du four. Etaler la crèm e fraîche, puis répartir l'oignon et le bacon. 
Term iner par le parm esan. Cuire 40 m inutes. 




