lanle épinandy ¢ cheve

23 personnes ]5 minutes Aucun 40 minutes

POUR LA PATE BRISEE -

- ZOOg de farine

- ]OOg de beurre

- du sel

- 40ml d eau tizde

POUR LA TARTE :

- ZOOg de feuilles d,épinards

- 1 noix de beurre

- 3 eufs

-100ml de creme végétale (soja, riz ou avoine)

-1 buche de chevre

- du poivre et du sel

Dans un sa|a(Jier, versez la Farine, le beurre en morceaux et le sel.

Mé|angez a la mainjusqu,é obtenir une pate lisse et é|astique en ajoutant, lorsque Ia pate commence &
(Jevenir homogéne, ]yeau tiéde.

Fralez [a pate et (Jéposez-|a dans un moule a tarte. Piquez la pate avec une fourchette.

Préchauffez le four 2 180°C.

Dans une poéle, Faites revenir |es Feui“es (J’épinards pendant 78 minutes avec une noix cJe beurre.

Dans un sa|a(Jier, cassez les oequ et ajoutez |a créme, le se| et le poivre. Battez avec une Fourchette.
Ajouter les feuilles (J’épinards cuites et mélangez.

Versez le mé|ange sur la pate.

Coupez le chévre en rondelles et (Jéposez-|es par-dessus.

Faites cuire au Fouré ]8000 pendant une trentaine de minutes.



