Quiche Lorraine (kiS loren)

Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- hladka mouka 120 g

- maslo40 g

- rostliny tuk 20 g

- smetana 2 dl

- anglicka slanina 4 platek
- vejce 2 ks

- voda 4 1zZice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: PecCeni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Hladkou mouku, zméklé maslo, tuk, Spetku soli a vodu rychle zpracujeme v tésto, udélame z néj
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kouli a nechame odlezet
2. Asi za 1 hodinu rozvalime v kolo a ddme do nizké kolacové formy

3. Slaninu nakrajenou na kosticky orestujeme na panvicce, rozlozime ji na tésto a zalijeme vejci
rozslehanymi se smetanou a mletym pepiem

4. Kola¢ hned ddme do horké trouby a peceme asi ptl hodiny pfi teploté 190 °C

5. Krajime a podavame studeny.



