. les expériences bio-culinaires de Karine
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Ingrédients (pour une grande quiche) :

1 rouleau de pate brisée ou une pate brisée maison

2 courgettes moyennes

une dizaine de tomates séchées

4 oeufs

2 cs de créme fraiche (ou une cs de purée d'amandes blanches)
100g de fromage de brebis en lamelles

1 cs d'huile d'olive

sel et poivre

Préchauffez le four a 210°C (th7).

Lavez les courgettes, coupez les en dés. Faites les revenir 7 min a la poéle dans un peu d'huile
d'olive.

Epongez 1'huile des tomates sur un papier absorbant et coupez les en dés.

Dans un saladier, battez les oeufs avec la créme (ou la purée d'amandes), salez et poivrez.

Etalez la pate brisée dans le moule, piquez le fond avec une fourchette. Répartissez les courgettes,
puis les tomates et enfin le fromage. Versez sur le dessus le mélange créme-oeufs. Enfournez pour
25 min environ.

Réservez jusqu'au lendemain au frais, coupez la quiche en petites parts avant de la servir.

Mon petit coin de cuisine 2006
http://pticoindecuisine.canalblog.com
e-mail : monpetitcoindecuisine@gmail.com




