Quiches sans pâte mozzarella, légumes

pour 4 personnes :
2 oeufs
60 g de mozzarella
1 petite courgette
quelques olives noires à la grecque (une dizaine d'olives)
4-5 champignons de Paris
1 tomate
75 g de fromage blanc de brebis
25 g de fromage râpé
1 cuillère à soupe de parmesan
60 g de lait
40 g de farine
sel, poivre

Dans une casserole adaptée faire cuire avec un filet d'huile, la courgette lavée et non épluchée, coupée en petits dés. Ajouter les champignons épincés, puis les olives noires coupées en morceaux et dénoyautées. Ajouter la tomate coupée en petits dés. Faire revenir le tout jusqu'à ce que les ingrédients soient cuits.
Dans un saladier fouetter les œufs, ajouter le fromage blanc, le lait, la farine, le fromage râpé, le parmesan. Saler et poivrer. Ajouter les légumes cuits puis la mozzarella que l'on émiettera du bout des doigts.
Ajouter éventuellement un peu de persil, de ciboulette ou de basilic ciselé.
Verser la pâte dans un moule en silicone (4 empreintes grands ronds pour moi)
Faire cuire dans un four préchauffé à 180° pendant 15 à 20 minutes.
Déguster dès la sortie du four.

http://chocolatatouslesetages.fr

