Pour 4 personnes

Faites cuire les épinards lavés et équeutés (sans
aucune matiére grasse) a feu doux. Egouttez les.

Faites revenir avec un peu d'huile d'olive les
champignons éminceés. Assaisonnez les ensuite avec
du sel, du poivre et un peu d'ail.

Ftalez les épinards égouttés ainsi que les
champignons cuits sur le fond de tarte.

Mélangez ensuite les oeufs et la creme fraiche.
Assaisonnez.
Versez sur la tarte.

Rappez le chevre sur la tarte et enfournez la tarte a
170°, a four chaud, pendant environ 30 minutes.

Servez la tarte tiede ou froide, avec une salade verte.

: Pate feuilletée ou pate brisée
500 g d'épinards frais :
: 300 g de champignons de Paris:
: 50g d'oignons :
: 2 cas de creme fraiche légére

4 ceufs

: Fromage de chévre sec
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