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- 100 g d'allumettes de lardons fumés
- 3 gros poireaux
- 100 g de Beaufort
- 150 g de yaourt (ou fromage blanc)
- 4 œufs
- 80 g de farine
- noix de muscade - sel & poivre du moulin
- Huile d'olive
Moule tablette ou 1 moule carré de 20 cm de côté huilé si non en silicone
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Nettoyer les poireaux et les couper en petits dés.
Faire revenir les allumettes de lardons dans une poêle chaude à sec.
Les égoutter et les réserver en gardant le gras dans la poêle.
Faire suer les poireaux dans cette même poêle (au besoin rajouter un peu d'huile). Laisser refroidir.
Couper le Beaufort en tout petits dés.
Mettre dans un saladier le yaourt et les œufs.
Saler, poivrer, râper de la noix de muscade et bien mélanger.
Incorporer la farine et mélanger pour obtenir une pâte lisse.
Ajouter les poireaux, les lardons et les dés de Beaufort. Mélanger.
Verser la pâte dans le moule. Enfourner pour 30 minutes.
Laisser reposer quelques minutes puis démouler sur le plat.
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