


Târte
au fromage blanc
Pour un moule
à tarte de 32cm
de diamèûe ou
une tourtière de
25 cm de diamè{re
Pâte
. 250 g de farine
. 125 g de beune
. 40 g de suoe
. 1 sachet de sucre

vanillé
. I pincÉe de sel fin
. 5 cl d'eau ou de lait

Gamiture
.500 gdefromage

blanc (àttO % de
matiàe græse)

. l dldecrèmefraîche

.3 æufs

. 40 g de férule

. 150 g de sucre
semoule

. 1 sachetdesucre
vanil[é

. facultatif :une
poignée de misins
secstempâ dans
du kirsch ou du
rhum, duzeste de
citon râpé

Nous avons toujours hit le fromage
blanc nous-mêmes. J'aime les mots
liés à sa confection. Il suffit de laisser
reposer le lart d'IÿIelich stelle à tem-
pérature ambiante. l.orsque le lait a
caillé, après 48 heures (plus vite en
été), on le hit égoutter dans une
faisselle e Kasreifel recourrerte d'un
tissu fin e Kastiæhel. Ce fromage
blanc, de consistance grumeleuse,
appelé cottage cheeæ en Angleture,
Quark en Allemagne, est dôigné en
alsacien par le mot Bibbeleskiis, cæ
qui signiffe fromage de poussins!

Mêlangu, rapidement la farine du bout des doigts avecle
ber-ure coupé en petits dés. Ajoutu les sucres, le sel, et,
petit à petit, l'eau. Roulez la pâte en boule et laissu-la
reposer au frais pendant 7/2h. Aplatissez-la au rouleau
sur une épaisseur de 3 mm et gamissu-en le moule
pr,âalablement beurré. Dans une terine,mêlangez, à l'aide
d'un fouet le fromage blanc, la crème fraîche, les jaunes
d'æufs, la fécule et les sucres. Montez les blancs d'æufs en
neige îerne. Ajoutez-les délicatement au mélange prêre-
dent. Versq,le tout sur la pâte. Faites cuire dans un four
chauffé à 270, (thermostat 7) pendant 40 à 45 mn.
Attendq, 5 mn, puis posez une grille sur le moule et
retoumez l'ensemble. Retrez le moule et laissez refroidir
celte larte à l'envers. Lorsqu'elle sera tiède, retoumez-la
pour la prôenter sur le plat de sendce. La tarte sera bien
plate, car le fromage blanc ne se sera pas affaissé et, de
plus, la grille à pâtisserie y aura imprime de légers croisil-
lons.

Dégustæ-la tiède ou froide, avec un café, un vene de
sSlvaner ou de gauurfuarniner.

Kâsküeche

D'Storche nischte nit ü de Mielile
tis Fwcht ass d'r Miller ifui Eier stâhlt
lzs cigognes ne nichent pas sur les moulins par crainte que le meuniervole leurs ærÉ !


