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Tarte au saumon et aux brocolis

Ingrédients

Progression

Recette pour : 4 personn

Préparation : 15 minute$

Cuisson : 40 heures

1 pate feuilletée

250 g de saumon

1 brocolis

2 oeufs

2 échalotes

20 cl de creme liquide
40 g de beurre

Sel, poivre

B4 - Préchauffer le four a 180° et faire une cuissdanc de la pate.

D

2 - Cuire les brocolis dans de I'eau bouillantéesg@lendant 10 minutes.
Détailler le saumon en gros dés.

3 - Dans une poéle, faire revenir les échalotehdecavec 10 g de beurre.
Lorsqu'elles sont transparentes, ajouter le rasteedrre, les brocolis et le
saumon. Saler et poivrer et laisser cuire pendaminbites.

4 - Dans un bol, mélanger les oeufs et la creme.

5 - Etaler le saumon et les brocolis sur le fondade et ajouter le mélange
créme/oeufs.

6 - Mettre a cuire pendant 30 minutes.



