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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Quiche lorraine bez cukru - przepis

Cienki spod utrzymuje $mietanowo-jajeczne nadzienie z boczkiem i serem. Po pieczeniu tarta musi
odpoczgc, aby kawatki zachowaty ksztatt.

Porcje: 8 porciji

Skladniki

Ciasto brisée
- 160 g maki pszennej typu 00

- 80 g zimnego masta

60 g lodowatej wody

- 1 szczypta soli

masto i mgka do formy

Nadzienie

- 200 g wedzonego boczku w kostkach

- 2 $rednie jajka

- 2 z6ltka

- 200 g creme fraiche lub kwasnej Smietany
- 200 g petnego mleka

- 120 g sera Gruyere

- 1 szczypta mielonej gatki muszkatotowej

sol i pieprz do smaku
Przygotowanie krok po kroku

Ciasto brisée
1. Zmiksuj make z kostkami zimnego masta na drobne okruszki.

2. Dodaj wode i sol, zmiksuj. Krétko zagnie€, sptaszcz i rozwatkuj miedzy arkuszami papieru do
srednicy 30 cm. Schtadzaj 30 minut.



Nadzienie i pieczenie

1. Wrzu¢ boczek do wrzgtku; od ponownego zagotowania odlicz 1 minute. Odcedz, ostudz. Grubo
zetrzyj ser.

2. W wysokim naczyniu potgcz jajka, zéttka, mleko, Smietane i przyprawy blenderem recznym lub
widelcem.

3. Nattus¢ i oprész makg forme 24 cm. Wytdz ciastem, ptytko ponakiuwaj bez przebijania. Roztoz
boczek, ser, wlej mase.

4. Piecz w nagrzanym piekarniku, géra-dét, 170°C przez 30-35 minut, do zrumienienia i upieczenia.
Przed krojeniem ostudz, az nadzienie sie ustabilizuje.

Zrédto przepisu: https://www.soniaperonaci.it/quiche-lorraine/



