Tarte aux poivrons et au poulet

Préparation : 30 min ; Cuisson : 2h 35 à 2h 45 selon les fours.
Ingrédients :
· 1 pâte brisée

· 200 g de poulet cuit

· 2 poivrons rouges

· 2 poivrons jaunes

· 1 poivron vert

· 1 gros oignon

· 1 pot de 50 cl de crème fraîche épaisse

· 3 gros oeufs

· quelques branches de thym

· huile d'olive

· sel, poivre

Préparation :

   Lavez, coupez les poivrons et enlevez les graines. Découpez-les en lanières.

   Epluchez et coupez l'oignon en demi-rondelles.

   Dans une sauteuse, mettez un peu d'huile d'olive. Faites fondre à petit feu et à couvert les poivrons, l'oignon et le thym pendant 2 h. Salez, poivrez et remuez de temps en temps.

   Préchauffez votre four à 180° C. Désossez le poulet et détaillez-le en petits morceaux, mixez-les. Battez 3 oeufs en omelette, versez la crème fraîche, salez, poivrez et remuez bien. 

   Etalez la pâte brisée sur un moule, parsemez de poulet mixé. Versez et étalez la préparation aux poivrons.

   Terminez par le mélange oeufs-crème. Enfournez pour 35 à 45 min selon votre four. La tarte doit être dorée.

   Pour un soir, dégustez avec une bonne salade verte.

