
La tarte aux oignons 
Pour 4 personnes 

5 oignons assez gros; 50.g de lard 
maigre et fumé coupé en très petits 
dés; un peu de margarine; 250 g de 
pâte brisée; 2 œufs; un peu de fa- 
rine; un peu de lait; 1 cuillerée à 
soupe de cumin; sel, muscade. 

L. Eplucher, puis couper en 
rouelles les oignons. Puis les étu- 
ver dans très peu de margarine, 
jusqu’à ce qu’ils soient transpa- 
rents. Les mettre de côté. Faire re- 
venir les dés de lard et jeter l’huile 
restante. Mettre aussi de côté. 

2. Abaisser la pâte brisée et en- 
garnir une plaque beurrée et enfa- 
rinée. 

3. Faire dans la pâte des trous 
avec une fourchette. Répartir les 
oignons et le lard dans la plaque. 
Laisser refroidir quelques ins- 
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