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Temps de préparation : 10 minutes + temps de pétrissage et de levée
     
Temps de cuisson : 25 min
Ingrédients :
* La pâte :
- 250 gr de farine
- 6 cl de lait
- 6 cl de crème liquide légère
- 1 cuil à café de sel
- 1/2 cuil à café de levure SAF
- 1 oeuf
- 50 gr de beurre mou
*La garniture :
- 2 oeufs
- 20 cl de crème liquide légère
- 200 gr de lardons
- Poivre
Préparation :
   Mettre tous les ingrédients dans la cuve de la MAP selon l'ordre préconisé par votre machine.
   Lancer le programme "pâte seule" d'1h30.
   Dans un saladier, mélanger les oeufs et la crème. Poivrer.
   Prendre un plat à tarte, le beurrer et le fariner.
   Sortir le pâton de la MAP, dégazer rapidement et l'aplatir à la main, dans le moule à tarte. Etendre la pâte sur tout le plat, l'aplatir en laissant un bord plus épais tout autour (il s'agit de bien étaler la pâte au milieu puis de former un bourrelet sur les bords).
   Déposer les lardons sur la pâte, au centre. Verser le mélange crème/oeufs.
Cuire à four chaud, th 6 pendant 25 min.   
