QUICHE LORRAINE

Laquiche lorraine tire son nom de larégion francaise de Lorraine. Traditionnellement, elle est préparée avec
une péte a quiche classique a base d'caufs et de créme, et garnie de lardons. Les versions modernes incluent
du fromage affiné et des oignons ou échalotes caramélisés dans la garniture. Notre version simplifiée utilise
notre base de péte a quiche préférée et reste facile aréaliser avec du bacon, des échalotes et du gruyeére.

I nfos

e Tempsde préparation: 35 mins
e Tempsde cuisson: 60 mins
e Portions: 8

Ingredients

e 1 péte brisée

e 200 g de lardons fumeés

e 3caufs

¢ 20 cl de créme fraiche épaisse
e 20 cl delait

e 100 g de gruyere rgpé

e Sdl et poivre noir

¢ Une pincée de muscade (facultatif)




Préparation

Etape 1
Préchauffe ton four 2 180°C (th.6).

Etape 2
Fais revenir les lardons dans une poéle sans matiére grasse jusgu'a ce qu'ils soient légérement dorés. Egoutte-
les sur du papier absorbant.

Etape 3
Etale la pate brisée dans un moule a tarte beurré et pique le fond avec une fourchette.

Etape4
Dispose les lardons sur le fond de tarte.

Etape5
Dans un saladier, battez les caufs, ajoutez la creme fraiche et le lait. Mélangez bien. Sale |égérement (les
lardons et le fromage sont déja sal és), poivre et gjoute une pincée de muscade.

Etape 6
Verse cette préparation sur les lardons et saupoudre de gruyére rapé.

Etape 7
Enfourner pendant 30 &40 minutes jusqu'a ce que la quiche soit bien dorée et gonflée.

Etape 8
Sers chaud ou tiede, accompagné d'une salade verte et d'un petit verre de vin blanc (pour les amateurs).



