Quiche crémeuse au thou et aux courgettes

Pour un moule rectangubaire de20*30 cm.
Pour la pdte:
* 200 g de ganine “fanin'up
* 3 petits-suisses (180 g)
e 90 g de beunre
* 1 bowne pincée de sel
Pour la ganniture:
* 3 Ccoungettes
* 2 qgousses dail
e 1cs de moutande
* 1 petite boite de thon (140 @)
* 2 oeuys
« 150 g de philadelphia (ou autre fromage krais)
e 20 cl de creme épaisse
e 100 g de romage ndpé
o gel, poitre

Pour ba pate, mebangen tous les ingrédients dous e nobot (thermomix ou kitchenaid) ou dans ux
saladier. CFiluen et laisser reposer au woius 1k Qu frais.

Taillen Les coungettes en frines nondelles et Les faire revenin dans un frilet d'Ruile d'olive avee les
gousses d'ail écnasées. Salen et poivrer. Laisser A feu doux jusqua ce que les coungettes Soient
cuites. Laissen refroidin.

Préchaugyen Le frour a 180°.

Etalen ba phte et foucen le woule a tante. Tantiner le foud avee ba moutande et émietten le thon
dessus. Répantin les coungettes.

Battre les ceups avee Le philadelphia et a créme. Ajouter le fromage rdpé, saler et poivter.
Oenser sur e fond de tante et engourner. Laissen cuire 35-40 win (selow les bouns).

http://quandnadcuisine.over-blog.com




