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Ingredients : 

 1 pâte brisée 
 3 courgettes de taille moyenne 
 1 échalote 
 1cuillère à soupe d'huile d'olive 
 250 gr de ricotta 
 3 cuillères à soupe de crème fraîche liquide 
 2 oeufs 
 100 gr de dés de jambon cuit 
 Sel, poivre 
 Emmental râpé (pour gratiner)  

 
 

Préparation : 

1- Préchauffez le four à 220° et mettez la pâte brisée dans un moule à tarte de 23 cm environ. 

2- Lavez et coupez les courgettes en rondelles fines. 

3- Mettez l'échalote pelée dans le et programmez 10 secondes, vitesse 5. 

4- Avec la spatule, décollez de la paroi l'échalote mixée pour qu'elle soit toute au fond du bol. 

Ajoutez l'huile d'olive. Programmez 5 minutes, 90°, . 

5- A l'arrêt de la sonnerie, rajoutez dans le les courgettes. Programmez 18 minutes, 100°, 

, vitesse 2. (Ne pas mettre le gobelet sur le couvercle) 
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6- Lorsque c'est terminé, videz le tout dans une passoire pour égoutter le surplus d'eau (si il y 
en a) et réserver de côté. 

7- Rincez le et remettez-le en place pour la préparation de la crème. 

8- Dans le , mettez la ricotta, la crème fraîche, les oeufs, salez et poivrez à votre goût. 

Programmez 10 secondes, vitesse 4.  

A la fin de la sonnerie, rajoutez dans le bol la préparation avec les courgettes et les dés de 

jambon. Programmez 10 secondes, , vitesse 2. 

9- Versez cette préparation dans le moule à tarte, saupoudrez de fromage râpé et enfournez le 
tout pendant 30 à 40 minutes (selon la puissance de votre four, surveillez la cuisson) 

 
 
 
 
 
 
 
 

Bon	  appétit	  !	  


