1 boite de thon au naturel
2 poireaux

3 oeufs

200 ml de creme fraiche
100 ml de lait

Noix de muscade

1 pate brisée

100g de fromage de chevre
Sel

Poivre
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Préchauffez votre four a 180°C.

Nettoyez et émincez finement les poireaux.
Faites-les revenir a la poéle avec un peu de
beurre jusqu'a ce qu'ils soient tendres.
Egouttez et émiettez le thon dans un bol.

Dans un grand bol, battez 3 ceufs avec la creme
fraiche et le lait. Assaisonnez avec du sel, du
poivre et une pincée de noix de muscade.
Ajoutez les poireaux cuits et le thon émietté au
mélange d’ceufs et de creme. Mélangez bien.
Versez le mélange sur une pate brisée
préalablement étalée dans un moule a tarte.
Emiettez 100g de fromage de chévre sur le
dessus de la quiche.

Enfournez pendant 35 a 40 minutes, jusqu'a ce
que la quiche soit dorée et bien cuite.

Laissez refroidir légerement avant de déguster,
accompagné d'une salade verte.



