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Ingrédients pour un moule de 22cm
— une péte brisée (V) iAHK /XA 1 1)
— 3 ceufs (50 3 1@)
—200ml de créme fraiche (4% Y — L4 200ml)
—200ml de lait (4% 200ml)
—100g de fromage (3> 7% ENDF— X 100g)
—200g de lardons (~—23> 200g)
—sel (18) poivre (EA#)
noix de muscade (+v % %)
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) Disposez les lardons et le fromage sur la pate.
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() Eralez la pate, mettez-la dans un plat A tarte et piquez avec une fourchette.
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() Enfournez pendant 20-30 minutes 2 180 degrés.
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() Dans un saladier, mélangez le lait, la créme, les ceufs, le sel, le poivre et la muscade.
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() Versez I'appareil.
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