Quiche espagnole au potiron

Ingrédients : 4 personnes

1 rouleau de pate brisée

20 rondelles de chorizo + % chorizo coupé en petits morceaux
800 g de potiron

25 cl de creme liquide

2 ceufs

60 g d’emmental rapé

Sel fin de cuisine

Poivre noir en grains du moulin

Piment d’Espelette

Préparation :

- Préchauffer le four a 200° ou th7

- Garnir une tourtiére beurrée avec la pate brisée

- Détailler le potiron en cubes

- Le cuire a I'eau salées 15 minutes

- L'égoutter soigneusement sinon la quiche serait pleine d’eau

- Répartir les rondelles de chorizo sur le fond de pate ainsi que les petits morceaux
- Fouetter les ceufs avec la creme le sel et le poivre, le piment d’Espelette
- Puis mélanger cette préparation au potiron

- Verser le potiron a la creme sur le chorizo

- Parsemer de fromage rapé et I'enfourner 25 minutes

- Cuire la quiche a 200°Cou th 7

- En fin de cuisson, la sortir

- La démouler

- La déguster chaude, tiede ou froide

- L'accompagner d’un mesclun de salades bien assaisonnées.



