Flan de légumes

Ingrédients

+ chair de tomates
« chair d'aubergines
« chair de courgettes

« 1 oignon
« 3 gousses dail
« 4/5 ceufs

« 15 cl de créme fraiche
« un peu de lait

- herbes de Provence

« Dbasilic

« sel, poivre

Préchauffer le four T7 (210°)

Faire dorer l'oignon et I'ail dans un peu d'huile dolive. Ajouter la chair des légumes, les
herbes, sel et poivre. Faire mijoter jusqu'a ce qukes Iégumes soient cuits et la sauce
réduite.

Battre les ceufs en omelette avec la creme, un pee ldit, sel et poivre. Mélanger la
créme obtenue avec les légumes. Rectifier 'assaisement. Le mélange doit étre bien
parfumé.

Verser cette préparation dans un moule légerementdurré et enfourner jusqu'a ce que
le flan soit doré et cuit. Environ 35 minutes. Véffier la cuisson avec un couteau enfoncé
dans le flan.

Servir ce flan chaud ou froid avec une salade verte

http://www.mestabl esdef etes.canal bl og.com/
| rrckE FRoTECTED BY (PYSCAFPE DD HOT COPY |

e Triales de s



