K U CHNIA FRANT CUSKA

QUICHE LOTARYNSKI

Przepis na 6 os6b

Historia tej zapiekanki z jajkami i bekonem
slega szesnastowiecznej Lotaryngii. Tradycyjnie nie zawiera sera,
jednak moze on stanowi¢ smaczny dodatek.

Krok 2
Wykorzystaj watek,
aby przenies¢
ciasto do formy.

Pate brisée (ciasto)

120 g masta

180 g maki pszennej, przesiane|
szczypta soli

1 jajko

10 ml/2 tyzeczki lodowatej wody

Farsz
6 paskéw wedzonego boczku, pokrojonego w duza kostke
5 ml/1 tyzeczka masta lub margaryny

2 szalotki”, drobno pokrojone 3. Przykry clasto krgzkiem pergaminu | wypeinij suchz
2 jajka i 2 zottka fasolg albo ryzem. Piecz przez okoto 10 minut, po czym
280 ml gestej Smietany usun papier i wypetnienie. Ponownie lekko nakiuj Spéc
s6l, pieprz i tarta gatka muszkatotowa widelcem i wiéz z powrotem do piekarnika na kolejne &
45 g tartego sera gruyere (ewentualnie) minuty, albo do chwili gdy ciasto zacznie si¢ rumienié

Zostaw do ostudzenia na czas przygotowania farszu.
4. Na matg patelnie wrzu¢ boczek i smaz na niewiel

1. Rozgrzej piekarnik do temperatury 190°C. Przesief kim ogniu, az zacznie sie wytapiaé tuszcz. Zwigksz
make i s6l do duzej miski. Ucieraj masto z maka, az ptomiert i smaz do chwili, gdy lekko sig przyrumief
masa zacznie przypomina¢ butke tartg — mozna to zro- i bedzie chrupigcy. Wyldz podsmazony boczek na pa
bi¢ réwniez za pomoca robota kuchennego. Lekko ubij pierowy recznik do osgczenia. Jedli na patelni zostalt
jajka i zmieszaj z makg (rekami albo robotem). Jesli cia- za mato tluszczu, dodaj masta. Wsyp szalotke i pod
sto sie kruszy, dolej troche wody. Dobrze ozigb ciasto smaz na lekko ztoty kolor. Przenie$ szalotke na papiero
w lodéwce przed przystapieniem do nastgpnego etapu. wy recznik do osgczenia wraz z boczkiem.

5. W duzej misce ubij jajka i dodatkowe zoftka 2z¢

2. Rozwatkuj ciasto w krazek o grubosci okolo 5 mm _ : )
$mietang i przyprawami. Dno ciasta posyp boczkien

na dobrze oprészone] maka powierzchni (stolnicy lub : : : , :
blacie kuchennym). Zwiri ciasto na watek | przenies je | | Szalotka, a na wierzch nalej $mietanowy farsz. Jeze
do formy do pieczenia o rednicy 20-22,5 cm. Delikat- | Chcesz dodac ser, dodaje sie go wraz z nadzieniem.

nie przyciénij ciasto do dna i brzegéw formy, starajac 6. Piecz w gornej czesci piekarnika przez 25 minut alb

sie go nie rozcigga¢. Odetnij nadmiar ciasta przesuwa- do chwili, gdy krem urognie, a néz wtozony w Srodek jes
jac watkiem po brzegu formy albo uzywajac ostrego no- po wyciagnieciu czysty. Pozwdl, by ciasto lekko ostygh
7a. Delikatnie naktuj powierzchnie ciasta widelcem. i wyjmij z formy lub podaj w formie wprost na stot.

* Szalotka — drobna cebulka z rodziny amarylkowatych,

Huwags s34 ekt

Czas Przygotowanie Warlanty
[B Przygotowanie zajmuje 7_‘_ Pieczenie formy z ciasta bez Mozna wykorzystywa¢ pod-
okoto 25 minut, plus czas 2 farszu nazywa sig¢ pieczeniem stawowe przepisy na ciasla
chtodzenia ciasta. Pieczenie trwa ,na pusto”. Nakiucie powierzchni i krem, zastepujac boczek innymi
okoto 40 minut. ciasta, wytozenie go papierem sktadnikami, na przyktad szynka,
i wypetnienie ryzem lub fasolg skorupiakami albo warzywami.

utatwia zachowanie jego ksztaftu.




	Page 1

