Tarte au fenoud, povrons griles

et fromage de chévre

Ca’oégorLes : E{Tée/Pch * végé%artern

Ingrédmt&

e Une P&Jce a tarte (e Prmds la P&Jce brisée de
chez Pleard, car elle ne contient pas d'hule de

Pcdme, nL de saindoux, ni d'alcool. ni de.ni. de.)

| oLgrLorL rouge

| bulbe de fenoul

| PoLvrorL 9r'dlé a I'hude

| gousse d'ail

e 200 ml de creme de Soj

« o m de lait de soja

« 100 gr de fromage de chevre
e 2 cufs

e des olives noires

Préparation.
Préchauffex votre four d ko Mettez la pite dans un

plat d tarte, recouvrez de haricots secs et faites

cure @ blanc la P&Jce durant 5 minutes environ

Pendant ce JcemPS) préparez I'aPPareu. Emincez lolgnon,
le fenoul et le polvron et écraser la gousse d'all
Dans une potle faites chauffer un peuw dhuie d'olive
et faltes cuire lolgnon et le fenoul pendant o

minutes  environ, jus%u'd ce %LL'US deviennent
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http://www.picard.fr/produits/2-pates-brisees-pur-beurre-pre-etalees-000000000000036561.html?cgid=pains-viennoiseries&prefn1=gammesPainsViennoiseries&start=0&prefv1=P%C3%A2tes%20%C3%A0%20tarte&viewAll=1

legerement caraméliises  Ajoutez ensuite lall et le
polvron. et faites cuire encore %uel%ues minutes

Laissez ensuite refroldir le mélange

Dans un bol, battez Igerement les cufs avec la

créeme et le lait

une fois que o pdte est legerement dorée, versex par
dessus le mélange de legumes Aputez des petits
morceaux de fromage de chévre et des olves par ci
par I Ajoutex par dessus le mélange d base d'euf

puls enfournez pendant 20/25 minutes environ

Laisse> tiédir avant de servir accompagnée d'une

iolie salade verte

Bon. aPPéJcUc '
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