APERITIF - ENTREE

% 1012 PERS. 50000
¥ 15 MIN. & 30 + 40 MIN.

220g de courge (butternut, potimarron, musquée...)
4 ceufs
25 mlde lait
50 ml d'huile d'olive
2509 de farine
1sachet levure chimique
100g de blche de chevre
40 g de cerneaux de noix
persil

Préchauffez le four a 180°C.

Epluchez et découpez la courge en petits morceaux.

Faites cuire les morceaux de courge a la vapeur pendant 30 minutes environ.

Laissez refroidir et reduisez en purée a l'aide d'une fourchette.

Pendant ce temps, dans un saladier, mélangez les ceufs et le lait et I'huile d'olive.

Ajoutez la farine, la levure chimigue ainsi que le persil et la purée de courge.

Melangez jusqu’'a obtenir une pate homogene.

Découpez la bldche de cheéevre en petit morceaux, concassez les cerneaux de
noix. Ajoutez a la pate et melangez.

Versez la pate dans un moule chemise.

Enfourner pendant 40 minutes.

Déguster tiede ou froid avec une bonne salade ou en apeéritif !
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