TARTE A L'OIGNON ou ZEEWALAWAYA

250 g de pate feuilletée ou brisée
200 g de petits lardons

500 g a 700 gr d'oignons éminceés
2 ceufs

50 g de farine

20 cl de creme

10 cl de lait

sel et poivre

noix de muscade

Préparation:
Emincez les oignons et faites-les revenir dans une poéle avec un peu d’huile d’olive

environ 10 a 15 minutes afin de les précuire et de retirer leur amertume. Saler et
poivrer [égérement. Retirez et réserver.

Préchauffez le four sur 180°C.

Dans la méme poéle faites dorer les petits lardons.

Rajoutez les oignons émincés et faites cuire sur feu doux, 2 a 3 minutes.

Dans un bol, mélangez la farine, les ceufs, la créme, le lait, le sel (pas trop), le poivre
et un peu de noix de muscade rapée.

Placez votre pate avec le papier cuisson, dans un moule a tarte. Répartissez les
lardons et les oignons sur la pate, puis versez la préparation liquide dessus.
Faites cuire la tarte 35 a 45 minutes a 180° C.

Accompagner la tarte d’'une bonne salade verte.

*Vous pouvez parsemer la tarte de fromage rapé avant de I'enfournée.

Autre facon de préparer la tarte a I’oignon :

Emincez les oignons et faites-les revenir dans une poéle avec un peu d’huile d’olive
environ 10 a 15 minutes afin de les précuire et de retirer leur amertume. Salez et
poivrer légérement. Retirez et réserver.

Préchauffez le four sur 180°C.

Dans la méme poéle faites dorer les petits lardons.

Rajoutez les oignons émincés et faites cuire sur feu doux, 2 a 3 minutes.

Faire une sauce béchamel en faisant fondre dans une casserole 50 g de beurre.
Ajoutez la farine (environ 60 gr) en mélangeant.

Ajoutez le lait (40 cl environ) petit a petit, tout en remuant énergiquement pour éviter
les grumeaux.

Ajoutez le vin blanc (10 cl), la muscade, le sel et le poivre et laisser 5 a 10 min sur
feu doux, tout en remuant.


http://www.lesfoodies.com/ciboulette/recette/tarte-a-loignon-ou-zeewalawaya
http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_bechamel_r_84.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_le-sel_1.aspx

Enlevez du feu, puis ajouter 2 jaunes d'ceufs en remuant.

Vérifiez I'assaisonnement et incorporez les oignons avec les lardons.
Mélangez le tout. Mettre la pate dans le moule a tarte puis y verser le tout.
Mettre au four pendant 35 a 40 min a 180°C.



