Tarte confit aubergine et chèvre
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 15 minutes
Ingrédients pour 1 petite tarte
- 1 pate feuilletée
- 350g/400g de confit d’aubergine
- 2 œufs
- 80g de chèvre frais
- poivre
Préparation :
Préchauffer le four thermostat 6 ou 180°.
Dans une jatte battre les œufs avec le confit d’aubergine. Poivrer.
Etaler la pate à tarte dans un plat et déposer la préparation précédente.
Déposer de façon homogène des petits tas de chèvre frais dans la pate.
Enfourner pour 15 bonnes minutes au four.
Laisser refroidir la tarte dans le four.
Remarque : le chèvre frais peut être remplacé par de la buche de chèvre (mais moins léger). On peut également ajouter une belle poignée de parmesan râpé dans la préparation pour plus de gout.
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