Quiche aux
courgettes
et chevre frais

FACILE ET BON MARCHE
7 ) PREPARATION : 15 MIN
hEy  CuissoN : 50 MIN

POUR 6 PERSONNES

1 rouleau de pate brisée @ 200 g
de fromage de chévre, type
sainte-maure (ou chévre hiiche)
© 300 g de courgettes @ 2 eufs @
20 cl de créeme épaisse e 20 cl
de lait ® 75 g de pignens de pin
® 2 cuil. a soupe d’huile d’olive
© 4 brins de thym e sel @ poivre

PRECHAUFFEZ le four a th 6
(180°). Lavez et essuyez les
courgettes, coupez-les en fines
rondelles apres avoir 0té les ex-
émités. Faites chauffer 'huile
dans une sauteuse et mettez les
courgettes a dorer 10 min & feu
“Ten remuant, Faites dorer les
2ignons a sec dans une poéle
auelques minutes et réservez-
s sur du papier absorbant.
GarNIsSEZ un moule 4 tarte avec
2 péte (en gardant le papier de
cuisson). Piguez-la de coups de
“urchette et disposez dessus les
Zourgettes et les pignons.

DaNs UNE JATTE, fouettez les
=ufs avec la creme et le lait.
2zlez, poivrez, parfumez de la
~oitié du thym. Coupez le fro-
~ 7zge en rondelles de 1 cm
-~ =paisseur et rangez-les sur les
“ourgettes. Versez le contenu de
= 2tte sur la tarte et enfournez
20ur 40 min environ, jusqu'a ce
1= 12 péte soit dorée.

L& SORTIE DU FOUR, démoulez la
iche, décorez du reste de thym.
==z chaud, tiede ou froid.

RE BON ACCORD : (i saf-
Blanc (vin de Loire).

= conseil de CVF

© Jouvez aussi servir cette
e en plat principal pour
annes avec une salade de
=2un assaisonnée d’'une vi-
===2alail.
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