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CONSO
conscienfe

PoUR 4y PERSONNES

( PATE SEUILLETEE
oU PATE BRISEE

3 COURGETTES

{ CROTTIN DE cHAVIGNoL
(oU UN AUTRE fRoMAGE
DE CHEVRE)

HERBES DE PRoVENCE
HUILE D’oLIVE

3 oftUSFS

(o cL DE LAIT

1o cL DE CREME FRAICHE
SEL ET PolVRE

MIEL (FACULTATI®)

QUICHE
COURGETTE-CHEVRE

Laver et essuyer les courgettes, puis les couper en
rondelles.

Faire sauter les courgettes dans ['huile dolive a la
poéle, avec les herbes de Provence.

Préparer I'appareil dans un bol : battre les ceufs en
omelette, puis ajouter le lait et la creme. Fouetter
pour bien mélanger, saler et poivrer au go(it.

Etaler la pate dansunmoule et la piquer alafourchette.

Bien égoutter les courgettes et les disposer dans
le moule. Découper le fromage en morceaux et les
disposer sur les courgettes.

Verser délicatement l'appareil par-dessus.

Enfourner a 180°C pendant environ 30 mn, en
surveillant la cuisson. Le dessus doit étre Iégerement
dore.

Pour les amateurs de sucré-salé, sortir la quiche du
four quand elle commence a dorer, l'arroser de miel,
puis enfourner a nouveau pendant 10 minutes.

Cette quiche peut étre servie découpée en bouchées
a l'apéritif ou bien découpée en parts, pour I'entrée ou
en plat principal avec une salade !
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