Tarte à la courge et à l’ananas
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Ingrédients
Pâte à tarte non sucrée, à laisser reposer 30 minutes
200 g de farine
1 petit verre d'huile
1 jus de citron
1 c à soupe de cannelle et une pincée de sel.
Garniture courge-ananas
1 courge [ environ 1 kg ]
½ ananas
2 œufs 
2 grosses c à soupe de crème fraîche 
2 c à soupe de sucre
Peler la courge et la tronçonner en petits cubes. Poêler les morceaux dans une noix de beurre, comme de simples pommes de terre. Quand ils sont tendres sous la pression de mon doigt, rajouter 1/2 ananas coupé en dés, puis saupoudrer de sucre l'ensemble. 

Etaler la pâte à tarte à la main [ elle est molle ] dans un moule à tarte à fond amovible. 
Battre les œufs avec la crème fraîche et le sucre, et verser le mélange dans la poêle, feu éteint. 
En recouvrir le fond de pâte et mettre au four pour 45 minutes de cuisson.

Le résultat est merveilleux. La pâte citronnée et parfumée est friable à souhait, un enchantement lors de sa rencontre avec la douceur caramélisée des fruits et légumes...et personne n'a trouvé la présence de l'ingrédient "courge" dans le gâteau...
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