Tarte courgette tomate chèvre

pour une quiche (4 personnes)
1 pâte feuilletée ou brisée
2 courgettes
1 échalote ou un petit oignon
1 gousse d'ail
3 tomates
1/2 buche de chèvre
2 oeufs
1 cuillère de moutarde
20 cl de crème liquide
1 poignée de fromage râpé
sel, poivre
herbes de provence
2 cuillères à soupe de chapelure

 

Laver les courgettes, les couper en cubes sans les éplucher.
Les faire revenir à la poêle dans un filet d'huile d'olive avec l'échalote (ou l'oignon ciselé) Ajouter la gousse d'ail écrasée et les herbes de Provence. Lorsque les courgettes sont cuites mais encore fermes et croquantes, les retirer du feu et les laisser refroidir.
Préchauffer le four à 200°.
Abaisser la pâte et garnir un moule à tarte. Badigeonner le fond de tarte avec la moutarde.
Répartir une couche de chapelure.
Répartir les courgettes sur le fond de tarte. Déposer des morceaux de fromage de chèvre (rondelles ou miettes)
Découper les tomates en rondelles et les disposer sur le tout.
Parsemer de fromage râpé.
Dans un bol, battre les œufs avec la crème, saler et poivrer.
Verser cet appareil sur la tarte et enfourner à 200° pendant 45 minutes environ.
Servir chaud ou froid.
http://chocolatatouslesetages.fr
