TARTE CHEVRE
EPINARDS

Pour 4 personnes

Projet
alimentaire
territorial

www.valdille-aubigne.fr/pat




INGREDIENTS

Epinards frais : 600g
Echalotes: 3
Ail: 1 gousse

Oeufs: 3

Créme fraiche : 20cl

Moutarde : 2
cuilliéres a café

1 pate brisée (ou
péte feuilletée)
Sel, poivre
Pour la pate
brisée maison :
Farine : 300g
Beurre pommade :
150g
Eau: 40ml

1 pincée de sel

Pour un repas
complet:

A accompagner

d’une salade et
d’un fruit.
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PREPARATION

. Préparezles épinards : retirezla tige

puis lavez les feuilles d'épinards avant
de les essorer. Epluchez, dégermez et
émincez les échalotes et I'ail.

. Dansune poéle, faites revenir les

épinards dans un peu d'huile avec ail
et les échalotes jusqu’a évaporation
(environ5a10min). Egouttezles
épinards.

. Préchauffezle foura180°C.

Déposez lapate dans unmoule a
tarte puis piquez la pate al'aide dune
fourchette avant de la précuire 10
minaufour.

En paralléle, fouettez les ceufs avecla
créme, lamoutarde, le sel et le poivre.

. Mélangez la poélée d'épinards avec

[appareil et déposez-les danslatarte
précuite.

. Découpez des dés de chevre et

déposez-les sur latarte.

. Enfournez 30 mina180°C.



