Quiche Lorraine

4 personer

Taerte

1 teertedej (lav selv eller kgb en feerdig)
11gg

200 g bacon i tern

4 =g

200 g creme fraiche

2 dl flade

140 g revet os (gerne mere)

Salt og peber

Teertedej

125 g koldt smar
200 g hvedemel
1eeg

Jeg kaber som oftest en feerdig dej — og
gerne den grove — smager fortrinligt!

Taertedejen

Skeer det kolde smgr ud i tern, og smuldr
det ud i melet.

Pisk derpa eegget let og saml dejen
sammen med aegget.

Lad dejen hvile en halv times tid i
kaleskabet.

Quiche Lorraine

Tag teertedejen ud af kaleskabet ca.10 min
for, du skal bruge den. Kom den i en
teerteform i passende starrelse. Prik den
med en gaffel og forbag den i en 180 gr
varm ovn/ 160 gr ved varmluft i 10 min

Pil og hak laget. Steg baconen gylden pa
en pande, uden at den bliver helt sprgd.
Bland aeg, creme fraiche, flade, revet ost,
peber og salt i en skal.

Rar lag og 3/4 del af den stegte bacon i,
og fordel fyldet pa taertebunden.

Top med den resterende bacon og evt.
mere ost.

Bages i ovnen ved 180 gr /160 gr varmluft
i 25-30 min. til den er gylden. Test med en
kadnal i midten af teerten, at den “slipper”.

Bonne appétit ... -
Kan serveres med salat til.

https://ullerup.org/opskrifter/




