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. 1 pate atarte

| 500g de navet

[ 3 cuilléres a café de
miel

.| Y2 Ste-Maure

- 3 ceufs

| 20cl de creme

' 1c.as.ducurcuma
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QUICHE NAVETS,
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Préchauffez votre four a 180°C.

Lavez et découpez les navets en petits dés.

Faites-les cuire 10-15 minutes dans de l'eau
bouillante salée. Egouttez et laissez refroidir.

Etalez la pate dans votre moule a tarte, piquez-la a
laide d’'une fourchette.

Dans un bol, mélangez les ceufs, la créme, le miel
et le curcuma. Salez et poivrez.

Etalez les navets refroidis sur la pate.
Versez l'appareil a quiche.

Découpez et disposez les morceaux Sainte-Maure
sur la quiche.

Enfournez 35 a 45minutes a 180°C.
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