Tarte auw pérail
de brebis et au basilic

Prépa ratlown

Faire La phte brisée, La cuire o blanc.
Mélanger dans un grand saladier
les 2 pérails de brebis avee les

4 jawnes d'ceufs. Mettre les blancs
dans wn autre réciplent. Au

és de tarine

gs de bewrre WmELa m@ejaw\,es ol'eeufs, pérails de

eau, se brebis ajouter le Lait et La creme.
Saler, poivrer, ajouter wne polnte de

SGarniture muscade.

2 pérails de brebis Battre Les blancs o'e@ufs en nelge et

(pluctot coulants) les incorporer délicatement au

£ @ufs mélange précéolent. Ajouter Le

7 b@%qmgi— A2 bacilic bastlic haché.
20 | de lait Etaler tout le mélanoe sur Le fonol

de tarte précult, parsemer de
gruyere rpt et wettre a four chaud
(175 degrés) pendant 20 a 40 mn,
cela gonfle et prend une jolie
coulewr dorée.

Servie avee une petite salade verte,
c’est délicleux.
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