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Tourte paysanne express
Pourquoi express ? Parce que j'ai utilisé un sachet de mélange de légumes verts surgelés.


2 disques de pâte feuilletée 

500g de mélange de légumes verts surgelés 

2 oeufs 

20cl de crème liquide 

3 tr de jambon 

70g de gruyère


Faire revenir les légumes verts dans la poêle une dizaine de minutes.

Préparer l'appareil en mélangeant œufs + crème.

Foncer un moule à tarte avec le premier disque de pâte feuilletée. Piquer le fond avec une fourchette.

Y étaler les tranches de jambon (découpez-les pour qu'elles tapissent tout le fond).

Ajouter le gruyère coupé en lamelles (ou râpé).

Ajouter les légumes verts.

Verser l'appareil œufs + crème.

Assaisonner si vous le souhaitez.

Couvrir le tout avec le deuxième disque de pâte en soudant bien les bords.

Enfourner immédiatement à 210° pour environ 35 minutes. Surveiller en fin de cuisson.


