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Tarte aux courgettes et boursin

Préparation 20 mm
Temps de cuisson 45 mm
4 courgettes - 1 boursin - 2 œufs - 1 c à s d’huile d’olive -   sel - poivre

Pour la pâte : 250 g de farine  fluide-  125 g de beurre - 1 pincée de sel
Préparez la pâte, versez la farine en fontaine sur un plan de travail. Au centre  ajoutez le beurre en petit morceaux et le sel, puis  effritez du bout des doigts sans pétrir. Ajoutez  environ 2 c à s d’eau et mélangez. Ecrasez plusieurs fois la pâte, ramassez la et enveloppez –la en boule de film étirable, Réservez 2 heures  au réfrigérateur.
Rincez et séchez les courgettes. Otez les extrémités et râpez les courgettes avec une grille à gros trous ou avec la fonction râpe de votre mixeur. Sans attendre (pour éviter qu’elles rendent de l’eau) faites-les revenir 5 mn à feu vif dans une poêle avec l’huile d’olive.

Préchauffez le four à th 6 (180°). Etalez la pâte au rouleau et garnissez- en un moule à tarte. Egouttez les courgettes et mélangez avec les œufs battus. Salez légèrement, poivrez, versez le tout sur la pâte, répartissez le boursin en l’étalant légèrement. Faites cuire 30 à 35 min au four.  
A vous de le faire Amapiennes et Amapiens………..
Une petite salade bien croquante sera la bienvenue, agrémentée de fines rondelles d’oignon rouge et d’une vinaigrette à l’huile d’olive et aux fines herbes, vous pouvez ajouter des feuilles de menthe…..très   bon !!!!!!!!!!!    

