e coup de main:
a quiche au fromage

Le secret de la pate brisée réside dans la préparation et le travail des ingrédients.
Seul un beurre bien froid permet en effet d'obtenir une pate craquante a souhait.
En outre, la pate doit étre malaxée et non pétrie a la fin. Explication en images.
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1 Préparer tous les
ingrédients.

2 Mélanger le sel et la
farine, ajouter le beurre.

3 Travailler délicatement
du bout des doigts jusqu'a
ce que la pate soit bien
mélangée et uniformément
grumeleuse.

4 Former un puits, y verser
I'eau et le vinaigre.

5 Amalgamer le tout sans
pétrir & I'aide d'un racloir
a pate.

6 Selon I'utilisation souhai-
tée, modeler un rectangle
ou une boule de pate et
I'aplatir. Couvrir et laisser
reposer au frais 20 min.

7 Abaisser la pate sur un
peu de farine.

8 Plier la pate et la disposer
sur la plaque beurrée.

9 Piquer le fond avec une
fourchette et placer au frais
15 min. Mélanger les ingré-
dients pour la garniture et
répartir sur la pate. Cuire
30-40 min dans la partie inf.
du four préchauffé a 200°C.



Quiche au fromage
Pour une plaque de 28 cm de @

préparation: env. 40 min
réfrigération: env. 35 min
cuisson: env. 40 min

beurre pour la plaque

pate:
250 g de farine

|Le coup de main

1cc desel(58)

100 g de beurre, froid, coupé en
petits morceaux

1dl d'eau

1c¢s de vinaigre selon les godts

garniture:

300g d'Emmental AOC, rapé ala
rapé a rostis

2 ceufs, battus

3dl delait

1 gobelet de lait acidulé (1,8 dl)

Variante:
Quiche aux lardons et
au poireau

Pour une plaque de 28 cm de @

pate:
méme ingrédients que
dans la recette de base

garniture:
100 g de lardons

200 g de poireau, paré, coupé en
fines laniéres

300 g de Gruyere AOC salé, rapé ala
rape a rostis

2 ceufs, battus

2,5dl de lait

1,8 dl de demi-créme pour sauces

poivre, noix de muscade,
paprika

1 Pate: procéder comme pour la recette
de base.

2 Garniture: faire revenir les lardons sans
matiere grasse dans la poéle, ajouter le
poireau et étuver 2 min. Mélanger le reste
des ingrédients. Incorporer les lardons et
le poireaul.

3 Répartir la garniture sur le fond et cuire
comme indiqué dans la recette de base.

2 cs de farine

poivre, noix de muscade,
paprika

NOTES

W Remplacer I'Emmental AOC par
200 g de Gruyere AOC et 100 g de
Vacherin Fribourgeois AOC.

M La pate brisée convient aux
tartes salées ou sucrées ainsi
gu'aux ramequins au fromage
et aux rissoles.
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