Flammekueche courgette feta chevre mogzzarella

Par La Popotte sans chichis

Ingredients

250 g de farine T55
5 cl d'huile d'olive
10 cl d’eau tiéde

1 pincée de sel
1 gros oignon
133 g de creme fraiche
100 g de fromage blanc
1 courgette
100 g de feta
100 g de chevre frais
100 g de mozzarella


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

Dans le bol de votre robot muni d’un crochet ou dans un saladier, mettre la
farine, I'eau tiede, le sel, I'huile.
Mélangez jusqua ce que la pate soit homogene, bien lisse.

Coupez en rondelles fines votre oignon ainsi que vos courgettes.

Sur une plague chemisée, déposez vos courgettes et huilez a I'aide d'un
pinceau.

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

Mélangez votre fromage blanc et creme fraiche.

Mélangez les 3 fromages ensemble.

Divisez votre pate en 2 puis abaissez-les finement.

Badigeonnez de mélange creme-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 cé6té "flambé” de votre tarte, passer un coup
de chalumeau.



