Quiche aux légumes et Brillat Savarin !!!


Pour un plat à tarte classique :
1 pâte feuilletée ou brisée ce que vous préférez voir "faite maison" si vous en avez le temps !
2 petites courgettes

1 poignée de tomates cerises rouges

1 poignée de tomates cerises jaunes

150 g  de poitrine fumé détaillée en lardons

4 oeufs

2 cuillères à soupe de fromage blanc 0%

1 cuillère à café d'herbes de Provence

1/4 de Brillat Savarin

Sel, poivre

Foncer un moule à tarte avec la pâte. Parsemer de lardons, tomates cerises et petits cubes de courgettes sautés. Fouetter les oeufs avec le fromage blanc, les herbes de Provence, du sel et du poivre et répartir l'appareil sur les légumes. Parsemer de lamelles de fromage et enfourner à 180 C° pour 30/35 min. Server chaud ou froid avec une salade poivrée style roquette !

