Tarte à la tomate et fromage frais

Ingrédients : (Pour une tarte pour 4 personnes)

Pâte brisée à l'origan :

- 250 g de farine
- 125 g de beurre
- 1 CàS d'origan séché
- Sel, poivre
- Eau froide
- 1 demi càc de sel

Garniture :

- 4 belles tomates rouges
- 1 càc d'herbes de Provence
- 50 g de fromage frais (type St Moret)
- Poivre
- 20 g de fromage râpé

Recette :

Préparez la pâte brisée : Dans un saladier, mélangez la farine, le sel, l'origan séché et le beurre à température ambiante au milieu. Malaxez la pâte et rajouter un peu d'eau pour lier le tout. Formez une boule de pât et laissez-la reposer pendant 30 mn bien emballée dans du film alimentaire.

Étalez ensuite la pâte dans un moule à tarte recouvert de papier sulfurisé. 

Préchauffez le four à 180° (th.6).

Rincez les tomates sous un filet d'eau froide et coupez-les en tranches très fines. 

Etalez du fromage frais sur le fond de tarte, saupoudrez d'herbes de Provence et poivrez. Déposez les tranches de tomates sur la tarte et saupoudrez de fromage râpé.

Cuisson :

Faites cuire la tarte pendant 30 mn à 180° jusqu'à ce que la pâte soit bien dorée.

Servez-la bien chaude elle sera encore meilleure !
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