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Le tourteau fromage

Reconnaissable a sa forme de boule
légérement aplatie, 4 la surface lisse et
noire, le tourteau fromageé est une spé-
cialitt. de La Mothe-Saint-Héray, a
base de fromage de chévre frais. Il est
devenu une production industrielle et
celui que 'on confectionne soi-méme
n'a pas le méme “fini”.

PREPARATION :
40 minutes

REPOS :

1 heure
CUISSON :

de 45 3 50 minutes

Pour 6 personnes

250 g de farine
150 g de beurre
1 jaune d'euf
250g de fromage de chévre frais
5 gros cufs entiers
150 g de sucre en poudre
lait
s0g de fecule de pormme de terre
sel fin

I. Préparez d’abord lune pite brisée'
avec la farine, 125 g de beurre, le jaune
d’ceuf, 1 pincée de sel et 1 ou
2 cuillerées 4 soupe d’eau. Ramassez la
pite en boule et enveloppez-la dans un
film alimentaire pour la laisser reposer
au frais pendant 1 heure au moins.
Pendant ce temps, laissez le fromage de
chévre frais s'égoutter soigneusement.

2. Mettez le fromage de chévre dans
une terrine. Cassez les ceufs entiers et
séparez les blancs des jaunes. Battez le
fromage blanc avec 125 g de sucre en
poudre et 1 ou 2 cuillerées 4 soupe de
lait jusqu’d consistance homogéne et
onctueuse. Incorporez ensuite les
jaunes d’ceufs et la fécule en mélan-
geant intimement.

3. Par ailleurs, battez les blancs d’ceufs

‘en neige trés ferme avec le reste de
“sucre en poudre. Incorporez-les ensuite

délicatement 4 la préparation précé-
dente. Vous pouvez parfumer le tout
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avec 1 trait d’essence de vanille, un peu
de cognac ou d’eau de fleur d’oranger.
Beurrez un moule avec le reste de
beurre, soit un moule spécial a
tourteau, a fond arrondi, soit un
moule 4 manqué rond.

4. Abaissez la pite brisée et garnissez-
en le moule. Versez la préparation au
fromage frais dessus et lissez la surface
de la pate avec une spatule, trés
délicatement. Faites cuire dans le four
4180 °C pendant 50 minutes environ,
jusqu’a ce que le dessus se souléve en
forme de dome et brunisse de maniére
homogeéne. Sortez le tourteau du four
et laissez-le refroidir, puis démoulez-le.

C’est un dessert que l'on peut
accampagner de confiture ou de
beurre. Il est également délicieux au
gotter ou au petit déjeuner, pour
accompagner un vin d’honneur ou
méme le plateau de fromages.
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