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Débiter le butternut en gros dés (4 tranches de 2 cm, coupées ensuite en dés)

Les faire précuire dans de I’eau bouillante, avec un cube de volaille pour 20 min. Egoutter.
Débiter les 2 poireaux en rondelles, rincer, égoutter. Réserver.

Faire bouillir 3 PDT 20 min, réserver I’eau puis les débiter en gros dés. Réserver.
Mettre les poireaux dans I’eau des PDT, faire bouillir 10 min, égoutter. Réserver.
Eplucher et débiter les 3 ails. Réserver.

Battre les ceufs avec la creme. Option : Rajouter de la noix muscade rapée. Réserver.
Dérouler la pate brisée dans le moule. La piquer et la sécher 10 min au four a 100°C.
Etaler butternut puis PDT et poireaux. Saupoudrer I’ail.

10 Raper le fromage abondance sur le tout.

11. Enfourner a four TH 6-7, 200°C pendant 35 min.
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