Ingrédients

35049 Tomates cerises
120 ¢ Sardines a I'huile
1Cas Moutarde
509 Gruyeére rapé
2 CEufs
20 cl Créme liquide
Thym
Sel et poivre
Recette

Lavez les tomates, coupez-les en 2 et mettez-les dans un saladier.

Ouvrez une boite de sardines, égouttez-les et réservez-les. Videz I'huile sur les
tomates dans le saladier. Salez, poivrez et saupoudrez de thym. Mélangez bien aux
tomates. Répartissez celles-ci sur une plaque de cuisson recouverte d’'un papier de
cuisson

Enfournez la plague 25 & 30 mn a 180°C jusqu’a ce que les tomates soient cuites.
Etalez une péate brisée dans un plat. Si vous la réalisez, vous pouvez mettre 25% de
farine de sarazin ou mieux, réaliser

Badigeonnez le fond de moutarde, saupoudrez de gruyére rapé et répartissez les
tomates roties.

Battez les ceufs et la créme liquide, salez et poivrez. Versez ce mélange sur la tarte,
ouvrez les sardines en 2 et répartissez-les en étoile sur le fond de tarte.

Enfournez le moule 30 mn a 180°C

Quiche aux sardines et tomates roties
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