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  Temps de préparation : 20 minutes
         
 Temps de cuisson : 20 minutes
Ingrédients (pour un moule à tarte petit format):
La pâte légère:
- 170 gr de farine
- 1 oeuf
- 1 fromage blanc 0% (100 gr)
- Eau si besoin
- Sel, poivre
La garniture :
- 1/2 gros chou-fleur (ou un petit, à vous de voir...)
- 50 gr de fines tranches de chorizo
- 1 tasse de lait
- 2 cuil à soupe bombées de farine
- Emmental fraîchement râpé
- Sel, poivre

Préparation :
La pâte : 

   Dans un saladier, mettre la farine faire un puit et ajouter l'oeuf. Bien mélanger à l main puis ajouter le fromage blanc. 

   Saler, poivrer et pétrir à la main.


   Rajouter un peu d'eau si la pâte est trop farineuse et a contrario de la farine (la pâte reste tout de même collante avec le fromage blanc).
   Etaler cette pâte au rouleau à pâtisserie et fonder un moule à tarte. Piquer à la fourchette.
Préchauffer la pâte 10 min, th 6.
La garniture :
   Rincer le chou fleur, le couper en fleurettes et le faire cuire à la vapeur. Egoutter.
   Préparer la béchamel en faisant chauffer le lait.
   Saupoudrer de farine et mélanger au fouet jusqu'à ce que le mélange épaississe. Eteindre le feu, saler, poivrer.
   Répartir le chou fleur sur la pâte à tarte pré-cuite. Ajouter les tranches de chorizo puis la béchamel.
Cuire à four chaud th 6 pendant 15 minutes, saupoudrer de fromage râpé puis chauffer 5 minutes sous le grill. 

