Tarte aux concombres, chénopode, ciboulette et mozzarella artisanale

Une fois de plus en tarte... les concombres étant trop amers!

Ingrédients
- 1 pate brisée

pesto de bagilie a la génovese '\(\}

- 2 concombres - 1 bel de)cipoulette ?‘(\
- 3 ¢. a soupe de fromage blanc 0% -1 gross ignéee de feuill e chénopode BiBnc
- 1 boule de mozzarella "Fleur de lait" - Huile d'olive % GQ’%\\
(fabrication artisanale Castellano des Bouches du - Paprika ‘ % @0
Rhones) - Sel et poivrglZ s

- 3 oeufs 4 @

Pendant ce temps, épluchez les concombres, effeuillez le chénopodesiiciselez la ciboulette. Coupez les
concombres en cubes et faite-les revenir doucement dans I'huile d'oli vec les feuilles de chénopodes et

la ciboulette ciselée: Faites uire a feu modéré pendant une dizaine decfninutes. Salez et poivrez. Réservez.

il N
Faites précuire la pate piquée a la fourchette pendant 15 minutes 22§§

Mes suqq&tiv ‘ // y

- Elle se dégdste g tiede? froide oyd
Z

; seore réchauffée dans une poéle anti-adhésive a feu trés doux!

- Remptacez Je chérlepedepar de la r\ te
, feta, pavot et ciboulette

>’ roquefort, huile de noix et paprika

, du pissenlit, des épinards...
- Tartes, qujches, pizzas, bricks... £
- Tarte-au a/oncom bre, counqettef;\
- Tartelettes apérifives concon
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