Recette de la tarte au maroilles

	Cette entrée est la recette traditionnelle du Nord de la France, réalisée avec le fromage de Maroilles, petite ville de l'Avesnois. Elle est appelée Goyère au maroilles ou tarte au maroilles. 

Préparation d'une pâte levée : 

  300 gr de farine
  80 gr de beurre
  1 oeuf
  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. Laisser remonter la pâte environ une heure. 

Préparation du fromage de maroilles : 

  1 maroilles fermier entier 

Écroûter le maroilles en le grattant avec un couteau lisse pour enlever la couche orange du fromage. Le couper en tranches, réserver sur un plat. 

Cuisson de la tarte : 

Quand la pâte est levée, étaler les tranches de maroilles dessus, placer un peu de crème fraîche épaisse et poivrer. Faire cuire à four chaud 20 minutes. 
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