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INGREDIENTS PREPARATION
Pour 4 personnes - Eplucher le potiron et couper la
chair en cubes.

- 300 gr de potiron - Cuire avec les petits pois environ

- 150 gr de petits pois 10 minutes a la vapeur.

- 250 gfr. de blanc de poulet - Pendant ce temps, faire revenir

- Dl sb o dans I'huile le poulet coupé en

-1 paFIe g=ce morceaux avec l'ail écrasé, pendant

" P IR 10 minutes a feu moyen.

- 2 cuilleres a soupe d'huile . i e
B lve - Hors du feu, ajouter le persil ciselég,

le potiron et les petits pois.
Mélanger, poivrer et saler
si nécessaire.

- 2 gousses d'ail
- 30 gr. de fromage rapé
- 10 cl. de creme

fraiche liquide - Préchauffer le four a 180°C (Th.6).
- 2 cuilléres a soupe de - Dérouler la pate dans un moule a
yaourt nature tarte couvert de papier sulfurisé.
- Sel - Piquer la pate a l'aide d'une
- Poivre fourchette.

- Dans un bol, mélanger les ceufs, le
yaourt et la créme. Poivrer et saler
si nécessaire.

Temps de préparation : - Disposer la poélée sur la pate.

15 minutes - Verser dessus la préparation,
Temps de cuisson : parsemer de fromage rapé et
40 minutes enfourner 30 minutes.

Colit: 1 a 2 €/part



