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TARTE A LA MORUE
PRISCA MORJON

Préparation

15 min

In%redlents )

POUR LA PATE BRISEE

2509 de farine de blé

1259 de beurre doux tempéré
60g d’eau

Y2 cuillere a café de sel

1 pincée de muscade

1 cuillere a café d’herbes de Provence
POUR LA FARCE A LA MORUE
150g de morue cuite, dessalée et
émiettee

Y2 bouquet garni haché

Y de piment fort

1 carotte rapée

20cl de lait

25cl de creme

2 ceufs

1 cuillere a soupe de farine

100g de fromage réapé

Environ 3 50€ (»

PAR PERSONNE

Cuisson

20-30 min

M Wiy,

Personnes
6-8

Préparation

Réaliser la pate brisée en mélangeant la farine, le
sel, les herbes et la muscade.

Ajouter le beurre puis I'eau.

Pétrir jusqu’a obtenir une péate souple et homogéne.
Etaler la pate au rouleau.

Beurrer puis fariner le moule a tarte et y ajouter
la pate.

Piquer la pate.

Préparer I'appareil cremeux en fouettant le lait, la
créme, la farine et les ceufs.

Mélanger la morue, le bouquet garni et le piment
trés finement haché.

Disposer dans la fond de tarte.

Ajouter la carotte.

Verser I'appareil a tarte par-dessus.

Couvrir de fromage rapé.

Enfourner a 180°C 20 a 30 minutes.

Servir chaud avec une salade composée.
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