Ingrédients :

Pate brisée ou pate feuilletée
3 poivrons (= 500g environ)

1 oignon = 80g

8 tomates séchées = 60g

20 olives noires ou vertes 40g
Huile végétale (olive ou
tournesol) 3 cas

3 ceufs

Au choix : 150g fromage
blanc OU yaourt d la
grecque OU fromage frais
(type Ricotta ou Carré Frais)
OU creme fraiche
Moutarde 1 & 2 cas
Facultatif : fromage 70g &
100g (chevre, fétq,
emmental, parmesan)

Astuces :

* Hors saison, optez pour des
poivrons marinés.

+ Remplacezles olives et les
tomates séchées par des
cdpres ou des cornichons.

Préparation : 15 minutes | Cuisson : 1h
Pour 1 tarte de 4 a 6 personnes
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Préparation des légumes :

1. Laverles poivrons, enlever le frognon et les pépins et les couper
en fines lamelles.

2. Eplucher et émincer I'oignon.

3. Egoutterles tomates séchées et les couper en petits morceaux.

4. Egoutterles olives, les dénoyauter si besoin et les couper en
petits morceaux.

5. Faire chauffer I'huile dans une poéle sur feu moyen et faire
revenirles poivrons et les oignons environ 20 minutes jusqu'a ce
qu'ils soient fondants (remuer assez souvent).

6. Ajouter les olives, les tomates séchées, le sel et le poivre.

Bien mélanger.

Préparation de la pate :

1. Etalerla pate dans un moule & tarte.

2. Piguerle fond de tarte & I'aide d'une fourchette.

Préparation de I'appareil :

1. Fouetterles ceufs.

2. Ajouter la moutarde, le fromage blanc (ou yaourt d la grecque
ou fromage frais ou creme fraiche), le sel, le poivre et fouetter.

Assemblage de la tarte :

1. Préchaufferle four a 180°C.

2. Déposerles légumes sur tfoute la surface de la tarte.

3. Verser I'appareil par-dessus et parsemer de morceaux de
fromage.

4. Enfourner 40 & 45 minutes.
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