Tarte aux aubergines et aux épinards
Pour 4 personnes - Préparation : 30 min.-
Cuisson : 50 min.

Ingrédients :

- 400 g d’aubergines - 2 cuil. Soupe de lait

- 100 g d’épinards - 50 g de feta

- 1 oignon - 100 g de fromage blanc
- 1 gousse dail - 1 rouleau de pate brisée
- 3 ceufs - sel, poivre du moulin

- 2 cuil.a soupe d’huile d'olive - 10 cl de creme fraiche
Préparation :

- Préchauffer le four a 180 ° C ( Th. 6).

Couper les extrémités des aubergines avant daves lde les sécher et de les couper
en rondelles. Les déposer sur une plaque de fsihddigeonner d’huile d’olive et
les faire cuire 15 minutes en les retournant aumgson.

- Equeuter les épinards, les essuyer avant deatdseh Peler 'oignon et la gousse
d’ail. Verser le reste d’huile d’olive dans une lgpé&aire revenir I'oignon haché et
I'ail écrasé pendant 3 minutes en remuant et sasselr colorer.

- Dans un bol, battre les ceufs en omelette avex@tae et le lait. Saler modérément,
poivrer, ajouter la feta émiettée et le fromageblancorporer les épinards, puis
I'oignon et I'ail revenus.

- Etaler la pate brisée au fond d’'un moule, la picavec une fourchette. Répartir la
moitié des aubergines, verser la préparation aunaggs, puis recouvrir de rondelles
d’aubergines restantes. Faire cuire au four per@aminutes. Laisser tiédir avant de
servir.

Bon appétit.



