[Atelier] Petites quiches avx légumes

“ A toi de jouer, utilise les
légumes de ton choix pour
réaliser des quichettes.
Régale-toi ! ”
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Pour 24 minis tartelettes
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250 g de pate brisée hachés au choix (carotte, céleri-

200 ml de créme fraiche épaisse rave, chou-rave, betterave,

50 ml de Lait entier choux de Bruxelles, kale, chou,
brocoli...)

3 ceufs + 1 jaune d’ceuf
100 g de fromage (emmental,
chévre, féta...)

Légumes répés ou finement

* Herbes aromatiques ou épices
de ton choix

* Sel et poivre
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Préchauffe le four a 200°C.
Etale la pdte brisée.

. A laide d'un emporte-piéce, découpe 24 cercles (un peu plus grand que

l'empreinte du moule a tartelettes).

Dépose les ronds de pdte dans les empreintes du moule & minis tartelettes.
Conserve-Lles au frais pendant au moins 1 heure.

Répartis les Llégumes de ton choix dans Le fond des tartelettes.

Dépose une petite pincée de fromage.

Casse 3 ceufs dans un saladier.

Pour le dernier ceuf, sépare le blanc du jaune d’ceuf. Verse le jaune d’ceuf
dans le saladier. (Conserve le blanc pour en faire un gdteau).

Fouette les ceufs énergiquement avec un fouet.

Ajoute la créme et le lait. Fouette. Ajoute deux pincées de sel, du poivre et
Lles épices de ton choix (muscade, piment, paprika... ).

Répartis le mélange d’ceuf dans les tartelettes.

Ajoute des herbes aromatiques (ciboulette, marjolaine, thym...) de ton choix.
Enfourne les tartelettes. Réduit la température du four a 180°C. Laisse cuire
les tartelettes pendant 20 @ 30 minutes .

Sors la plaque du four (adulte).

Laisse refroidir les tartelettes avant de les démouler.

Déguste!
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