Quiche poireaux, chevre lardons
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Ingrédients Préparation Recette notée Wl W R I3 4.8/5

R - R R Temps Total : 55 min
250 g de pate brisée (ou une pate toute préte)

3 poireaux Préparation : 20 minCuisson : 35 min
100 g de lardons fumés

1 fromage de chévre (cottin, biche...selon les godits)

3 oeufs

20 cl de creme fraiche

10 cl de lait

Poivre

Sel

V' Etalez la pate dans le moule beurré et fariné.

N

Nettoyez puis émincez les blancs des 3 poireaux.
Faites dorer les lardons dont vous utiliserez la graisse pour faire revenir les poireaux

ensuite.
4 Répartissez lardons et poireaux sur le fond de tarte.

5 Préchauffez le four a 180°C ( Th 6).

6 Dans un bol battez les oeufs, la creme et le lait. Assaisonnez a votre goQt puis versez
le mélange dans la tarte.

7 Découper le fromage de chévre en rondelles que vous déposerez sur la quiche.

g8 Cuisez au four de 25 a 30 mn.


https://www.marmiton.org/pratique/fruits-et-legumes_le-poireau_1.aspx
https://www.marmiton.org/magazine/tendances-gourmandes_oeufs_1.aspx
https://www.marmiton.org/magazine/tout-un-fromage.aspx
https://www.marmiton.org/recettes/recettes-incontournables-detail_quiche_r_42.aspx



