Tarte au POTIMARRON et roquefort

Ingrédients . .
- Preparation
1 rouleau de pate brisée

1 petit potimarron (environ 20 cm de diamétre) Laver, éplucher, retirer les graines et découper

1 gros oignon en cubes le potimarron.

150 g de Roquefort

100 g de Comté rapé Dans une sauteuse, faire revenir I'oignon émincé
3 ceufs avec un peu d'huile d'olive. Ajouter le

3 cuilleres a soupe de creme fraiche potimarron, un peu d’eau et laisser mijoter a feu

20 cl de lait ou eau
sel, poivre, noix de muscade rapée
huile d'olive

doux (une quinzaine de minutes) en en vérifiant
gue c¢a n'accroche pas (ajouter de I'eau).

Préchauffer le four a 200°c.

Pendant ce temps, mélanger dans un saladier les
ceufs, la creme, le lait, sel, poivre, muscade et le
Comté rapé. Ajouter le potimarron et bien
mélanger.

Enfourner une trentaine de minutes.

Source : Lourmarin.com
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