Tarte au pistou, crémeux de poivrons
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Ingrédients 
1 bocal de pistou [ 200g ]
1 bocal de poivrons grillés et pelés [ 400g ]
175g de biscuits apéritifs salés les plus simples [ sans fromage ]
1 boîte de lait concentré non sucré
1 citron
4 œufs

Mixer les biscuits avec le bocal de pistou et tasser la pâte dans un moule à manqué recouvert d'une feuille de papier sulfurisé. Attention pour le choix du moule, il faut de la profondeur. Mettre au frais et préparer le flanc de poivrons. 

Rincer à l'eau froide, essuyer puis mixer les poivrons le plus finement possible.  Ne pas filtrer, les minuscules morceaux qui resteront sont très agréables en bouche. Rajouter 1 jus de citron, le lait concentré et 4 œufs. 
Ni sel, ni poivre, le pistou en contient. 

Verser l'appareil dans le moule et mettre à four moyen [ 280° ] pendant 45 minutes. 

Laisser une nuit au frais avant de démouler. 
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