
Flammekueche courgette feta chèvre mozzarella

P a r  L a  P o p o t t e  s a n s  c h i c h i s

Ingrédients

250 g de farine T55

5 cl d'huile d'olive

10 cl d'eau tiède

1 pincée de sel

1 gros oignon

133 g de crème fraiche

100 g de fromage blanc

1 courgette

100 g de feta

100 g de chèvre frais

100 g de mozzarella

 

 

 

 

 

https://www.lapopottesanschichis.fr/applefee-pie-en-verrine


La pâte

 

Dans le bol de votre robot muni d'un crochet ou dans un saladier, mettre la

farine, l'eau tiède, le sel, l'huile.

Mélangez jusqu’à ce que la pâte soit homogène, bien lisse.

 

La garniture

 

Coupez en rondelles fines votre oignon ainsi que vos courgettes.

Sur une plaque chemisée, déposez vos courgettes et huilez à l'aide d'un

pinceau.

Faire cuire dans un four préchauffé à 200°C pendant 5 à 7 min.

Réservez.

Mélangez votre fromage blanc et crème fraîche.

Mélangez les 3 fromages ensemble.

Divisez votre pâte en 2 puis abaissez-les finement.

Badigeonnez de mélange crème-fromage blanc.

Déposez les courgettes cuites.

Parsemez du mélange de fromages.

Déposez les lamelles d'oignons.

Enfournez pour 15 min de cuisson au max de votre four.

Si vous souhaitez accentuer le côté "flambé" de votre tarte, passer un coup

de chalumeau.


