QUICHE A LA COURGETTE


Pour 8  personnes:
· Pour la pâte

125g de beurre
135g de farine T55
115g de farine de maïs
Sel, poivre

· Pour la garniture

3 petits carrés frais nature
3 petits carrés frais poivre et baies roses
150g de fromage blanc à 0%
5 œufs
2 courgettes (800g)
Sel

1. Préparer la pâte en mélangeant tous les ingrédients, ajouter un peu d'eau. Former une boule de pâte, l'étirer sur un plan de travail fariné. Beurrer la tourtière et foncer avec la pâte. 
2. Laver et couper les extrémités des courgettes, les partager en deux dans la longueur et les trancher à la mandoline. 
3. Préchauffer le four à 200°C.
4. Au fouet, mélanger les œufs avec les carrés frais et le fromage blanc. Assaisonner.
5. Sur le fond de pâte, disposer les courgettes, recouvrir d'appareil, enfourner pour 35 min. Déguster chaud ou froid.

