Quiche Lorraine

Kategorie: Moucniky

Autor: adminrecepty

Suroviny

Porce: 4

- Tésto

- PSeniCna mouka hladka 150 g
- Vejce 1 ks

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Napln

- Uzena slanina libova 150 g
- Créme fraiche 250 g

- Syr Gruyére 45% 70 g

- Vejce 4 ks

- Muskétovy orisek 1 Spetka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: VecCere

Zemé: Francie

Pocet porci: 4
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Postup:

Prasatou hladkou mouku dame na val a uprostred udélame dualek. Do néj vyklepneme vejce, osolime
a priddme na mensi kostky nakrajené zméklé maslo. Vypracujeme mékké tésto, zabalime ho do
potravinarské félie a nechame v chladu asi 2 hodiny odlezet.

Z tésta vyvalime placku asi 3 mm silnou a vylozime ji kolaCovou formu o pruméru 18 cm, kterou jsme
si predem vymazali maslem. Preénivajici okraje oddélime pritisknutim valecku na hranu formy.

Troubu si predehrejeme na 190°C.

Slaninu nakrajime na kosticky a na panvi ji mirné opeceme. Vejce smichame s créme fraiche,
ochutime muskéatovym oriskem, peprem a soli.

Tésto ve formé posypeme slaninou a nastrouhanym syrem a prelijeme ochucenou smési vajem a
créme fraiche.

PeCeme asi 25 minut.

Kola¢ podavame horky.



