Tartelettes a la courge et coppa

Ingrédients: pour 6 personnes (2 petites plaques a muffins)
400 gr  Courge

4 cs Pignons
2cs Huile d’olive
1 Gousse d’ail
200 gr  Coppa
1cs Meélange d’herbes italiennes séchées
2 Eufs
1dl Lait
Sel, poivre (du moulin)
172 Bocal de tomates séchées conservées a I’huile
1 Botte ciboulette
1 Bouquet de basilic
2cs Vinaigre aux herbes

Préparation
1. Les tartelettes
- Couper la courge en menus dé
- Dorer les pignons a l’huid s une poéle.
- Ajouter les dés de courge.
- Laisser reveni S
- Presser I’ail d an'g'e.
- Saler et poivrer.

- Faire cuire a petit feu sans laisser la courge se défaire.
- Laisser refroidir.

laque a muffins.

- Meélanger les dés de courg avec les fines herbes.
Répartir les dés de courge %:bppa.

Battre les ceufs avec le

durant 20 minutes.



