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Quiche Lorraine cu somon si ardei
rosu

Steps: 5 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
200 g somon crud 200 g aluat fraged cu unt (cumparat sau preparat ca in prima
reteta)
2 ardei kapia 4 oua
100 ml  smantana lichida 15 bile mici de mozzarella

1 lingura de ulei de

masline

Instructions

Acest quiche cu somon poate sta cu cinste pe o masa de sarbatoare. Este crocant si cremos, in acelasi
timp, si poate fi servit la orice masa, inclusiv rece, la micul dejun.

Pasul 1. Preincalzeste cuptorul la 200°C.
Pasul 2. Taie somonul in cuburi mari, iar ardeii, in cuburi mici.
Pasul 3. Rumeneste ardeii intr-o tigaie cu ulei si 2-3 linguri de apa, timp de 5 minute.

Pasul 4. intinde aluatul intr-un vas de tartd, inteapa-| cu furculita peste tot, ca sa nu se umfle, adauga
ardeii, somonul, apoi ouale batute cu smantana si bilele de mozzarella.

Pasul 5. Coace timp de 30 de minute, la 180°C.
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