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FRITTATA DE LEGUMES,
CHEDDAR ET FEUILLES DE BETTERAVES
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1. Préchauffez le four a 180°C (thermostat 6). Pelez et coupez en
cubes les betteraves et la patate douce puis coupez en bouquet
le demi chou-fleur.

2. Pour le pesto : mixez une poignée de feuillages (ou fines herbes)
avec I'huile, lail, le cheddar et le parmesan puis mélangez le
pesto avec les légumes.

3. Enfournez 45 minutes. Dans un bol, versez le lait, les oeufs et
mélangez.

4. Coupez les feuilles et les tiges des betteraves et faites-les revenir
dans une poéle avec les légumes.

5. Ajoutez le mélange d’oeufs et de lait aux légumes et parsemez
de cheddar. Enfin, enfournez une nouvelle fois le tout 40 minutes
toujours a 180°C (si la poéle peut passer au four, sinon, transvaser
dans un moule a gateau).
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