QUICHE LORRAINE

Entrée
Facile
Bon marché
15 min
50 min
Moyen

France

Ingrédients pour 4 personnes

e 200 g de pate brisée

e 200g de lardons

+ 309 debeurre

+ 3oeufs

* 20cl de creme fraiche
e 20cl delait

+ sel et poivre

* muscade

1. Etaler la pate dans un moule, piquer a la fourchette.

2. Fairerissoler les lardons a la poéle puis les répartir sur le fond de pate.
3. Parsemer de copeaux de beurre.

4. Battre les ceufs, la creme fraiche et le lait, assaisonner avec le sel, le poivre et la muscade.

Verser sur la pate.

5. Faire cuire 45 a 50 min au four a 180°C (thermostat 6).



http://www.marmiton.org/recettes/recettes-incontournables-detail_pate-brisee-sablee-feuilletee-pizza_r_62.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/diaporamiam_pur-beurre-c-est-meilleur_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/tendances-gourmandes_oeufs_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/plein-d-epices_sel_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/plein-d-epices_poivres_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/plein-d-epices_muscade_1.aspx

