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(pewr 6 personnes )

o 1 pate buisée

o 5 coungettes moyennes

o 1 gousse d’ail
o 1259 d’amandes effilées

o 100g de fromage de chevre frais
o 3 ceufs
o 2 cuillernes o seupe de creme fraichie

o Sel, paivie au noix de muscade a votre canvenance
o Quelgues feuilles de menthe cu de basilic pour décorer

Péparation

Lavez ves courgettes, coupez-les en wondelles

.

(en gardant la peau peur éviter qu’elles ne se délitent a ba cuisson)
Faites-les nwevenin dans une grande poéle avec un peu d’fuile.
Rajouterz sel, gousse d’ail pilée, poivie du moulin cu noix de muscade wipée & vatre convenance.
Lonsque les coungettes sont presque cuites wajoutez les trois quant des amandes et tewminez la cuissen, wésewerz.
Wlhlumez le four (thenmostat 6 ), préparez un grand meule & tarte que vous aurez au préalabile chemisé avec une
feuille de papier sulfurisée. Parsemerz avec le weste des amandes effilées le fond du meule puis avianger
Dans un grand bal écnaserz le cheve frais et y mélanger la creme et les ceufs.
Versez le tout sur la préparation et dépasez sux cette dewniene votre pate brisée camme pour une taxte J atin.
Enfourner pendant 30mn. Laissez wefroidin 10mn dans le four peste cuvente.
Démouler tivde et parsemerz de quelques brins de basilic cu de menthe selon votre goiit.

Dégustez ce plat tiede eu froid avec une bonne salade verte !
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