TARTE A LA TOMATE

Pour 4 personnes

· 1 pâte brisée 

· 2 oeufs 

· 4 cuil. à soupe de Maïzena 

· 2 cuil. à soupe de moutarde 

· 300ml de lait 

· 2 boîtes de pulpe de tomates (soit environ 400g) 

· 1 bouquet de basilic

Préchauffer le four th.210°C. Tapisser un moule à tarte de pâte brisée. Piquer le fond et étaler la moutarde.

 

Dans un saladier, battre ensemble les oeufs avec le lait et la Maïzena. Saler, poivrer, mélanger avec la pulpe de tomate et basilic ciselé. Verser sur le fond de pâte et passer au four pour 45 minutes environ. Servir chaud ou froid. 

