Quiche à la laitue et au parmesan
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Pour 6 personnes 
 Préparation : 20 min ♦ Cuisson : 30 min
• 4 laitues

 • 80 g de parmesan râpé 

• 1 rond de pâte brisée
• 4 œufs

 • 25 cl de crème liquide

 • 3 cuil. à soupe de vinaigre balsamique

 • 40 g de beurre
• sel, poivre du moulin.

■ Préchauffez le four th.7(210°C). Garnissez un moule beurré avec la pâte brisée, piquez le fond avec une fourchette.
■ lavez et essorez les salades. Dans une sauteuse sur feu vif, faites fondre 30 g de beurre. Mettez-y les laitues et laissez-les suer 3 min, jusqu'à ce qu'elles changent de couleur.
■ Salez, poivrez et poursuivez la cuisson sur feu vif afin que l'eau de végétation s'évapore. 
Versez Le vinaigre balsamique, portez à ébullition et retirez aussitôt du feu.
 Fendez les laitues en deux et disposez-les sur le fond de tarte. Saupoudrez-les de parmesan.

Fouettez les œufs avec la crème, sel et poivre. Versez sur les laitues. Rabattez légèrement le bord de la pâte sur la garniture. Glissez la tarte au four et laissez cuire 25 min. Servez tiède.

CONSEIL : Essayez également avec de la trévise ou de la roquette. L'acidité du vinaigre balsamique répond bien à la légère amertume des salades, et le résultat se révèle délicieux.
