Recette tarte aux blettes
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Pour la pâte brisée:

250 g de farine

70 g de beurre

1 oeuf

1 sachet de levure chimique
Faire un puits avec la farine, mettre le beurre fondu, l'œuf et la levure, mouiller  avec un peu d'eau de manière à faire une pâte homogène. Ne pas trop la pétrir, faire une boule et laisser reposer, le temps de la préparation des blettes

Pour les blettes :

1 kg environ de blettes

Quelques feuilles de menthe

1 ou 2 oignons

Crème fraiche 2 cuillères à soupe

Lait et farine pour faire une béchamel

Thym

Tomme de chèvre ou de brebis.

Emincer les côtes de blettes en gros biseaux et ciseler les feuilles, laver et mettre à cuire à la cocote minute pendant 10 mn. Bien égoutter.
Faire revenir les oignons à la poêle. Faire une bonne quantité de béchamel, assaisonner, rajouter les blettes, les feuilles de menthe, le thym, la crème fraîche.
Béchamel : 

25g de farine – 25g de beurre – 250g de lait

Mettre le lait, la farine et le beurre dans une casserole. Chauffer en remuant sans arrêt jusqu'à une petite ébullition. Réduire le feu et continuer la cuisson 3-4 minutes en remuant sans cesse jusqu'à obtenir une sauce onctueuse. Assaisonner sel/poivre.

Etaler la pâte dans un moule, y verser la préparation des blettes. Recouvrir de tomme de chèvre (ou brebis). Faire cuire au four pendant 35 mn, thermostat 6 ou 180°.

