Tourte croustillante aux artichauts

Recette pour 4 personnes

Ingrédients : Brousse de vache ou de chevre 250 g ; pignons 50 g ; petits ceeurs d’artichauts
une boite de 250 g (net) ; thym une branche ; feuilles de pate filo 4 ; beurre fondu 20 g ; sel et
poivre.

1. Préchauffer le four thermostat 6 ou 180 °C

2. Laver la branche de thym.

3. Egoutter les cceurs d’artichauts ; les émincer.

4. Mélanger délicatement le fromage avec les cceurs d’artichauts, les pignons, le thym
effeuillé. Assaisonner.

5. Superposer dans un moule a tarte chaque feuille de philo Iégerement beurrée en les
croisant.

6. Garnir avec la préparation.

7. Rabattre la pate filo. Beurrer la surface avec le pinceau.

8. Cuire 35 a 40 minutes.

Conseil : servir avec une salade de roquette.



