Tourte & la dinde et au ?romage ail et fines herbes

Pour Un moule & manqué de 24 cm de diametre:
+ 2 pdtes feuiletées prétes & dérouler
+ 3004 descalopes de dinde
e 2 o‘\ﬁnons
e 2 cs dhuie de tournesol
* oo g de lardons fumés
e 30 cl créme liquide
« 25 g de &“romaﬂe ail et fines herbes ¢ type

Boursin)

o Y oeuls (+ 1 pour dorer)

* @) poivre

Couper les escalopes de dinde en laniéres et émincer les o‘\ﬁnons. Les faire revenic
dans une polle dans fhuile avec les lardons, \')usqu'é ce que le fout soit bien doré.
Eﬁouh‘er et mettre dans un saladier. Saler et poivrer,

Dans une casserole, faire chautfer & feu doux la créme avec le ?romaﬁe ail et fines
herbes eendant environ 5 min, en remuant souvent. Hors du ey, ajouter les oeuks en
fouettant bien. verser dans le saladier sur la dinde aux lardons. Bien mélanﬁer.

Préchautfer le four & 2000

Etaler une premiere dans le moule (beurré si nécessaire) et verser le contenu du
saladier. Couvric avec 1a seconde pdfe et bien souder ks bords. Former une eeftite
cheminée au centre ¢ J’éi oublié). Dessiner des motiks sur le dessus de 1a tourte avec
une fourchette (personnelement J'a/ décoré avec mes chutes de pdte). Battre e
dernier oeuk et en bao\"\ﬂeonr\er la surface de la tourte. Enfourner et laisser cuire Yo
min. Servic bien chaud.

o \ * ““
=% &

http://quandnadcuisine.over-blog.com



