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Quiche Lorraine - reteta clasica

Steps: 5 Difficulty Grad:
il ‘
Ingredients Portions
200 g faina 100 g unt
249 sare 4 linguri apa foarte rece
500 ml smantana grasa 5 oua
250 g bacon piper
nucsoara
Instructions

Adevarata reteta clasica pentru quiche lorraine contine doar smantana grasa (normald, nu lichida),
foarte multe oua si bacon, neaparat afumat, pentru un gust desavarsit.

Pasul 1. Fa un aluat fraged amestecand rapid faina, untul rece, sarea si apa. Da aluatul la frigider,
invelit in folie alimentara, macar 30 de minute.

Pasul 2. Preincalzeste cuptorul la 200°C.

Pasul 3. intinde aluatul, pune-I in tava rotunda si inteapa-I din loc in loc, cu o furculita. Acopera-l cu o
foaie de copt si toarna peste aceasta o cana de boabe de fasole (sau orez etc.). Coace aluatul timp de
10 minute, apoi indeparteaza hartia cu boabe.

Pasul 4. intre timp, intr-un castron, sparge ouale, bate-le ca pentru omleta, adauga smantana si
condimentele.

Pasul 5. Taie baconul fasii, pune-le peste aluat, acopera cu amestecul de oua si coace timp de 30 de
minute, la 180°C.
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Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie:
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