Bdelicesabelle

Ingrédients

-4 ceufs
-3 petits-suisses
-350g de poireaux
-1 oignon
-2¢s d’huile d’olive
-40g de Grana
-100g de farine
-1 sachet de levure chimique
-2 tranches de jambon blanc
-Sel et poivre

-1cs d’¢pices legumes de Guy Demarle

Réalisation

Prechauffer le four a 180°c et poser le moule sur la plaque
aluminium perforée.

Emincer et laver le poireau. Réserver.

Dans une pocele, faire suer loignon et les poireaux dans 2 cs
d’huile d’olive durant +/- 10 min en mélangeant
regulierement.

Saler, poivrer et ajouter les ¢pices a mi-cuisson.

Dans un cul-de-poule, fouetter les ceufs avec les petits-
suisses. Lisser le tout.

Ajouter la farine et la levure. Lisser le tout.

Ajouter la Grana et le jambon coupé en petits des. Mélanger.
Ajouter les poireaux et bien napper de préparation.

Verser dans les empreintes et enfourner durant 25 min.


http://lesdelicesabelle.fr/

