( Dans la cuisine d’Audinette (

Tarte au caviar de brocoli et crème de Saint Agur
· 1 beau brocoli

· 1 gousse d'ail

· 1 cac de jus de citron

· 1 petite poignée de basilic

· sel et poivre

· 1 cas d'huile d'olive

· 1 disque de pâte brisée

· 1 pot de crème de Saint Agur

Fond de tarte :
Foncer un moule à tarte avec la pâte brisée, piquer le fond avec une fourchette et faire cuire à blanc 10 minutes à 180°.

Caviar de brocoli :
Séparer les bouquets de brocolis et les faire cuire à la vapeur ou dans de l'eau salée (moins de 10 minutes).

Une fois qu'il est cuit, mettre le brocoli, l'ail, le jus de citron et l'huile d'olive dans le robot mixer et réduire le tout en purée. Vous pouvez ajuster la quantité d'huile pour obtenir une consistance plus ou moins épaisse.

Rectifier l'assaisonnement. 

Le caviar de brocoli est prêt. Si vous voulez l'utilisez comme un caviar d'aubergine, avec des gressins ou en tartines, à l'apéro, le mettre au frais au moins deux heures.

Pour cette recette, pas besoin.

Il vous faut à présent mélanger le caviar de brocolis et le contenu du pot de crème de Saint Agur : je n'aime pas faire de la pub mais c'est vraiment de la bombe ce truc...

On garnit le fond de tarte avec ce mélange et on enfourne une quinzaine de minutes à 180°.





