[image: image1.png]



Tourteau fromager
…ou fromagé
Recette de mon amie Brigitte
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Il vous faut, pour 2 tourteaux :

300g de pâte brisée préparée avec… 

230 g de farine

50g de beurre + 50g d'huile (pour moi, pépins de raisin)  

80g d'eau 

1/2 cuillère à café de sel
Pour la garniture…
700g de faisselle de chèvre ou brebis (poids avant égouttage) 

130g de sucre 

60g de farine 

5 œufs moyens ou 6 petits 

1 cuillère à café de vanille liquide 

1 pincée de sel 

La veille…

Faire égoutter une nuit la faisselle dans un torchon et dans le réfrigérateur. 

Le lendemain…
Préparer la pâte brisée…

Tamiser la farine et le sel dans un saladier puis incorporer la matière grasse en travaillant régulièrement du bout des doigts pour obtenir un mélange ressemblant à de la chapelure. 
Arroser d'eau et mélanger jusqu'à ce que la préparation prenne corps, travailler la pâte avec le plat de la main. 
Former une boule, la plier dans du papier film alimentaire et la laisser reposer 2 heures avant de l’abaisser et de garnir les moules préalablement beurrés.

​Préchauffer le four à 250°C (ou 240°C selon les fours).

 
Préparer la garniture…

Prélever 230gr de faisselle égouttée et bien la séparer à la fourchette.

Tapisser les moules avec la pâte brisée (recouvrir aussi les rebords des moules).
Battre les jaunes et le sucre, ajouter la vanille puis la faisselle et fouetter vivement. 

Ajouter la farine et le sel et mélanger uniformément 

Ajouter les blancs montés en neige au dernier moment. 

Répartir la préparation dans les moules. 

Enfourner pour 30 minutes à 250°C, puis baisser la température du four à 180°C et poursuivre la cuisson 15 minutes.

 Attendre que le tourteau soit bien froid pour pouvoir le découper correctement et côté pâte brisée ce sera plus facile !
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