Tante & lo cowrge et an

- 500g de pate brisée
-1 courge Acorn de 400g
(ou patisson ou courgette)
- 1 Pouligny-Saint-Pierre ou 1 Valencay
- 4 ceufs
- 1dl de creme fraiche
- 3 dl de lait
-1 gousse d’ail
- sel, poivre, noix de Muscade

ur 8 p

S
Un Reuilly blanc, 1. Etaler la pate, la disposer dans un
frais et fruité aux arébmes de citron, moule 3 tarte.
menthe, abricot, acacia 2. Dans un saladier, casser les ceufs,
et pamplemousse. ajouter la créme fraiche, le lait,
_ i : . -
Servir entre 8 et 12°C I’ail haché, sel poivre, muscade rapée.

3. Bien battre le tout a I'aide d’un fouet
4. Eplucher la courge, enlever toutes
les graines.

5. La raper comme des carottes et la
répartir sur la pate, puis verser I'appareil
bien fouetté dessus.

6. Couper le fromage en 8 tranches.
Les disposer sur la tarte en étoile.

7. Cuire au four environ 45min.

8. Servir chaud, avec une salade
parsemée de graines de lin.
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