Cuisine et Saveurs de Lili


Tarte aux légumes et à la féta



Recette pour 6 personnes

Réalisation : facile – Budget : économique

Ingrédients :

· Pâte brisée aux graines de pavot

· 2 courgettes
· 150 g de carottes
· 1 oignon
· 10 g de beurre
· ½ bte champignons de Paris entiers
· 2 tomates
· 2 tranches de jambon
· 10 cl de lait
· 3 œufs
· 100 g de féta
· Sel pyramide noir

· poivre
Préparer la pâte brisée aux graines de pavot comme indiqué ici : http://lessaveursdelili.canalblog.com/archives/2010/07/01/index.html
Peler l’oignon et les carottes. Laver les courgettes et les carottes et les couper en fines rondelles. 

Dans une sauteuse, faire fondre le beurre puis ajouter l’oignon émincé. Dès qu’il devient translucide, ajouter les courgettes et les faire revenir pendant 2 mn puis ajouter les carottes et continuer la cuisson pendant 10 mn en remuant de temps en temps. Laisser tiédir et réserver.

Préchauffer le four à 210°C (th.7).

Etaler la pâte à brisée aux graines de pavot dans votre plat à tarte muni d’une feuille de cuisson et disposer dessus le mélange courgettes/carottes. Répartir les champignons de Paris puis le jambon coupé en petits morceaux et les tomates, préalablement lavées, coupées en rondelles. 

Mettre les œufs, le lait et les œufs dans le bol du robot et battre le tout. Saler et poivrer à votre convenance puis verser sur la tarte.

Enfourner et cuire pendant 50 mn. Servir bien chaud accompagné d’une salade. 

