Recette de la flamiche aux poireaux

	Cette entrée est la recette traditionnelle de la Picardie. Cette tarte salée se prépare avec des poireaux étuvés à la bière et liés à une sauce béchamel. 
 
 Préparation d'une pâte levée : 
 
   300 gr de farine
   80 gr de beurre
   2 oeufs
   1 petit pot de crème fraîche
   1  paquet de levure de boulanger
   1/2 cuillère à café de sel 
 
Délayer la levure de boulanger dans un verre avec un peu d'eau tiède et laisser reposer.
Mettre la farine dans un saladier, placer les oeufs, le beurre fondu et le sel au milieu, mélanger ces éléments ensemble et amalgamer peu à peu à la farine. 
Incorporer après la levure de boulanger et la crème fraîche en battant bien la pâte. 
Étaler la pâte dans une tourtière bien beurrée et légèrement farinée. 
 
 Préparation des poireaux : 
 
   8 poireaux
   60 gr de beurre
   1 cannette de bière brune 
 
Laver les poireaux, retirer le vert et couper les blancs en petits tronçons. 
Les faire cuire 5 minutes à l'eau bouillante salée. Les égoutter et les rafraîchir. Les éponger. Faire  fondre le beurre dans une sauteuse. Y mettre les poireaux , les laisser fondre doucement et verser la cannette de bière brune (exemple Chimay). Laisser mijoter à découvert pendant 15 à 20 minutes. 
 
 Préparation d'une béchamel : 
 
   50gr de beurre
   80gr de farine
   30 cl de lait
   200gr gruyère râpé
   sel, poivre et muscade en poudre 
 
Faire fondre le beurre dans une casserole. Verser aussitôt toute la farine et remuer vivement avec une cuillère de bois. Faire cuire sur feu doux en remuant pendant 1 minute. Lorsque le mélange est lisse, retirer du feu et verser doucement le lait en utilisant un fouet pour mélanger. Remettre sur le feu doux et faire chauffer lentement  en remuant toujours pendant 10 minutes. Pendant la cuisson, verser dans
cette béchamel le gruyère râpé.
Terminer par incorporer les poireaux dans cette béchamel en remuant doucement. Ne pas verser  tout le jus de cuisson des poireaux si la sauce est trop liquide. Goûter et rectifier l'assaisonnement. 
 
 Cuisson de la tarte : 
 
 Quand la pâte est levée, étaler la béchamel aux poireaux dessus et faire cuire à four chaud 25 minutes. 
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