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LA MAISON DE L’HYGIÈNE
NATURELLE à Bar-Le-Duc

L‘ÉNERGIE VITALE
à Hagueneau

LA VIE NATURELLE
à St Die des Vosges

COIN NATURE 57
à Sarrebourg

BIO JARDIN
à Didenheim

EPICERIE VERTE
à Remiremont

RAYON BIO
à Laxou

Tarte Alsacienne au Fromage Blanc
Pour 6 personnes
Préparation et cuisson 
1h00 environ

Mélanger le fromage blanc avec la crème fraîche.
Ajouter les oeufs entiers un à un, le sucre, la farine

et le sucre vanillé tout en continuant à battre au
fouet. Étendre la pâte et garnir le moule à tarte
beurré. Piquer le fond avec une fourchette pour
éviter les bulles. Verser la préparation dans le  
moule. Mettre la tarte dans un four préchauffé 
(thermostat 7-8). Laisser cuire 20 à 25 minutes, puis
baisser la température (thermostat 6) et laisser
encore cuire 25 minutes. Lorsque la tarte est bien

dorée, éteindre le four en y laissant la tarte (porte
ouverte) pour un refroidissement en douceur. 
Démouler et servir éventuellement saupoudrée de
sucre glace.

Bonne dégustation !

RECETTE ALSACIENNE

PRODUITS BONNETERRE
200 g de pâte brisée ou feuilletée 
500 g de fromage blanc 
à 20% de matière grasse 
125 g de crème fraîche épaisse 
3 oeufs 
1 cuillère à soupe de farine 

AUTRES PRODUITS BIO
un sachet de sucre vanillé 
150 g de sucre en poudre 

Erratum Dans le dernier numéro (n°6) consacré à la Normandie,
le magasin «Au Panier Bio» était placé au nord de Rouen. Il se trou-
ve, en réalité, à St Arnoult dans le Calvados, à proximité de Deauville.
Nous vous prions de nous excuser pour cette erreur. AU PANIER
BIO : rue des salines - 14800 ST ARNOULT - Tél : 02 31 88 55 94


