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Tarte oignons, poireaux et tomates

Sur une pâte à l’huile d’olive

Il vous faut :
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Pour la pâte…

225g de farine bio T65 ou T55

70ml d'eau tiède 
50ml d'huile d'olive
1 sachet de levure chimique 
1 pincée de sucre
1 pincée de sel
Pour la compotée…

1 blanc de poireau 

2 oignons

1 gousse d’ail

10cl de vin blanc

1 pincée de sucre

Sel et poivre du moulin

1 cuillère à soupe d’huile d’olive

Pour la garniture…

1 belle tomate

Quelques filets d’anchois à l’huile
1 poignée de fromage râpé

Préparer la pâte…

Mélanger tous les ingrédients, sauf la farine. Quand le mélange est homogène, incorporer la farine. Mélanger sans trop pétrir. 
Étaler ensuite la pâte sur le plan de travail fariné, puis disposer la pâte dans le moule. Réserver au frais.

Préparer la compotée…
Dans une poêle, faire fondre très doucement, dans l’huile d’olive, le blanc de poireau et les oignons émincés, sans oublier la gousse d’ail écrasée. Quand les légumes sont tendres, verser le vin blanc et forcer le feu tout en remuant jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de liquide. Saler et poivrer et hors du feu laisser tiédir avant d’étaler ce mélange sur la pâte. 
Préchauffer le four à 200°C.

Dernière étape…étaler la compotée d'oignons et de poireaux sur la pâte, puis disposer les dés de tomates sur toute la surface. Les anchois sont facultatifs, mais pour le goût ils sont recommandés, un peu de fromage râpé et hop, au four !  
Faire cuire une vingtaine de minutes. 
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