
Tarte rustique 
butternut & chèvre

Ingrédients Préparation

1 Pâte à tarte brisée 

1/2 Butternut 

1 Oignon 

250 gr de ventrèche séchée

(épaisseur lardon*
1 Bûchette de chèvre*
Miel de fleurs*
Moutarde à l’ancienne*
Piment d’Espelette*

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Préchauffez votre four à 200 °C.
Épluchez et coupez finement 1/2 butternut et l’oignon.
Coupez la ventrèche en lardons.
Faites chauffer un filet d’huile d’olive dans une poêle bien chaude, puis
ajoutez l’oignon.
Faites revenir quelques instants l’oignon puis ajoutez les tranches
fines de butternut.
Laissez cuire pendant une dizaine de minutes tout en remuant pour
éviter que ça accroche.
Une fois le butternut cuit, ajoutez la ventrèche coupée en lardons.
Laissez revenir 5 minutes de plus, assaisonnez le tout avec du piment
d’Espelette et du sel.
Étalez votre pâte dans un moule adapté, puis faites des trous avec
une fourchette.
Badigeonnez le fond de tarte avec la moutarde.
Ajoutez le mélange butternut, oignon et lardons par-dessus.
Coupez la bûchette de chèvre en rondelles.
Disposez les rondelles de chèvre par-dessus.
Faites couler par-dessus la tarte une bonne cuillère de miel de fleurs.
Assaisonnez avec des herbes de Provence.
Enfournez 25 minutes.


