PASCUALINA

TOURTE TRADITIONNELLE
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e 1 kg d'épinard et/ou vert de blette (ou moitié-moitié) e 1 petit poivron
rouge e 1 oignon e 1 brique de creme végétale e 1 cs de farine ou fécule
de mais e 2 fonds de tarte (pate brisée ou feuilletée, éviter celles avec de I'huile de palme)

e Muscade, sel, poivre e Optionnel : 4 oeufs

® @
o Mettre un des fonds de tarte dans un plat huilé Mettre au four a 180° jusqu'a ce que la pate
et précuire quelques minutes. soit bien dorée, environ 15-20mn.
e Couper l'oignon et le poivron en petits Servir chaud, tiéde ou froid le lendemain, assorti
morceauy, et hacher grossierement les feullles d'une belle salade verte / tomate.

vertes. Faire revenir I'oignon, quand il devient
transparent ajouter le poivron, puis les feullles
vertes. A mi-cuisson ajouter le sel, poivre et
muscade. Bien mélanger la creme et la farine
(ou fécule) dans un bol, puis verser dans la
poéle.

Faire un peu sécher tout en gardant le mélange
moelleux. Une fois la préparation refroidie,
garnir la pate.

o Option végétarienne : creuser 4 puits dans
le mélange et y verser délicatement les
oeufs crus.

9 Refermer avec le 2eme fond de tarte,
ouvrir un petit cratere au milieu et
décorer la pate pour un rendu plus joli.

CXTOYENS
" CLYMAT

Recette veggy concoctée par
notre chef Valérie




