
Tarte à la courgette et au pâtisson, brousse, 
oignon et menthe
Le pâtisson se marie très bien avec la courgette. 

Ingrédients
- 1 pâte brisée de 250 à 350 g
- 1 courge pâtisson
- 1 courgette de taille moyenne
- 1 botte d'aillet
- 1 oignon 
- 1 tomate cerise (facultatif)
- 200 ml de crème épaisse
- 2 c. à soupe de chapelure
- 4 œufs
- 12 belles branches de menthe
- 400 g de brousse de chèvre ou de 
brebis
- Huile d'olive
- Sel et poivre

Étalez la pâte à tarte. Piquez-la et faites la précuire 10 minutes dans un four préchauffé à 220°C. Pendant 
ce temps, épluchez la courge pâtisson et coupez-la en petits cubes. Coupez la courgette en fines juliennes 
puis en minuscules cubes. Épluchez l'oignon et hachez-le finement. Réservez. 
Dans un saladier, battez les œufs et ajoutez la brousse et la crème. Incorporez-y le mélange de légumes.  
Ajoutez 8 tiges de menthe effeuillée. Mélangez et assaisonnez.
Une fois la pâte précuite, effeuillez 2 branches de menthe sur la pâte. Versez le mélange sur le fond de  
tarte précuit. Saupoudrez de chapelure. Arrosez d'un filet d'huile d'olive et répartissez le reste de la 
menthe effeuillée. Insérez une tomate cerise au milieu de la tarte. Enfournez à 220°C pendant 5 à 10 
minutes puis réduisez le feu à 200°C. Faites cuire encore 20 à 30 minutes ou jusqu'à ce que le dessus de la  
tarte soit bien doré et gonflé.

Mes suggestions
- Remplacez le beurre demi-sel par de l'huile d'olive et de la fleur de sel. 
- Remplacez la marjolaine par de la menthe fraîche.
- Ma recette de pâte brisée 

 
- Recettes de tartes, quiches, pizzas, bricks... 

- Que faire avec... 

 

http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-tarte-a-la-courgette-et-patisson-brousse-oignon-et-menthe-
76286793.html

http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-tarte-a-la-courgette-et-au-patisson-brousse-oignon-et-menthe-76286793.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-tarte-a-la-courgette-et-au-patisson-brousse-oignon-et-menthe-76286793.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-32007619.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/pages/Tartes_quiches_pizzas_bricks-2625616.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-22705409.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/pages/Herbes_epices_fleurs_et_racines_aromatiques_H_a_Z-3222624.html#Menthe
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/pages/Oeufs-2966883.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-des-tomates-dans-mon-panier-que-faire-avec-37631872.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-que-faire-avec-les-oignons-de-mon-panier-38211053.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-que-faire-avec-le-vert-d-ail-frais-49309198.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-24780479.htmlPatisson
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-22705409.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-que-faire-avec-le-vert-d-ail-frais-49309198.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-30243752.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/pages/Herbes_epices_fleurs_et_racines_aromatiques_H_a_Z-3222624.html#Marjolaine
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-32007619.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-des-tomates-dans-mon-panier-que-faire-avec-37631872.html


Par TitAnick - Publié dans : Tartes, bricks, feuilletés, quiches, pizzas... - Communauté : Cuisine et AMAP 

http://www.over-blog.com/com-1071405428/Cuisine_et_AMAP.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/categorie-10528758.html

	Tarte à la courgette et au pâtisson, brousse, oignon et menthe

