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Description générée automatiquement] Pour 4 Croquants-Gourmands
La pâte :
- 200 g de farine
- ¼ de càc de sel
- 120 g de yaourt à la grecque (ou fromage blanc)
- 1 càs d'huile d'olive
ou ma pâte brisée :
– 140 g de farine
– 1 pincée de sel
– 70 g de beurre
– 60 g d’eau
1 moule à tarte de 35 x 10 cm
Pour la pâte allégée, mélanger la farine et le sel, ajouter le yaourt et l'huile et pétrir pour obtenir une boule.
Pour la pâte brisée, vous la ferez avec les proportions données suivant la  recette de base.
Étaler la pâte, garnir le moule, piquer à la fourchette, couvrir et mettre au frais pendant la préparation de la garniture.
La garniture :
- 150 g d'oignon
- 320 g de courgettes
- 2 œufs
- 75 g de crème
- 100 g de crème liquide
- 100 g de lait
- ¾de càc d'Epices Rabelais (facultatif)
- 100 g de feta
- huile d'olive
- sel & poivre du moulin
.
Préchauffage du four à 180°C [image: Position four chaleur tournante _png]
Éplucher et émincer finement l'oignon, le faire suer sans coloration dans un filet d'huile chaude.
Laver les courgettes et les découper en petits dés.
Les ajouter aux oignons et les laisser s'attendrir en remuant souvent pendant 10 à 15 minutes.
Saler & poivrer puis laisser refroidir.
Travailler au fouet les œufs avec la crème et le lait.
Ajouter les épices éventuellement, saler & poivrer.
Étaler les courgettes sur le fond de tarte et les recouvrir de la crème aux œufs.
Parsemer de feta émiettée.
Enfourner pour 40 minutes en surveillant.
Laisser reposer quelques minutes avant de démouler délicatement.
Servir chaud ou tiède avec une salade verte.
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