tartelette au fromage de chevre
et aux poireaux

@ Temps de préparation
30 mina 1h

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

1 rouleau de pate sablée (préte a I’'emploi)
4 tiges de poireaux

1 noisette de beurre

sel et poivre

noix de muscade

4 ceufs

2 décilitres de creme

120 grammes de fromage de chevre (doux)

M éthode de préparation

1.
2.

L

Etalez la pate brisée et découpez 8 petits ronds. Gar nissez 8 moules & muffins ou moules a
tartelettes beurrés avec la pate.

Nettoyez les poireaux, coupez-les en finesrondelles et faites-lesrevenir pendant 5 minutes
dansun peu de beurre. Assaisonnez bien de sel, de poivre et de noix de muscade. Egouttez-les
dans une passoire.

Dansun bol, fouettez les caufs avec la creme et le fromage de chévre. Salez et poivrez.

Recouvrez les fonds de tartelettes de poireaux et ajoutez le mélange aux ocaufs.

Laissez cuire + 25 minutesdans un four préchaufféa 180 °C. Assurez-vous que les oaufs sont
bien cuits.



