Quiche Lorraine (4-6 személyre)
Hozzávalók:

· tésztához: 25 dkg liszt, ½ teáskanál só, 12 dkg vaj, 4 evőkanál víz
· tetejére: 25 dkg sonka/füstölt hús/császárhús, 1 evőkanál vaj, 2,5dl tejszín (a fele lehet tej is), 3 tojás, (+ 10 dkg reszelt sajt), fűszerek (bors, frissen őrölt, reszelt szerecsendió)
A tészta elkészítése: 
· keverjünk össze 25 dkg szitált lisztet ½ teáskanál sóval készítsünk a közepébe egy mélyedést és morzsoljuk bele a vajat (vagy margarint) 

· (esetleg ide tehetjük bele az egyik tojássárgáját)
·  víz hozzáadásával sima tésztává gyúrjuk, majd cipóvá formáljuk, 
· fóliába takarva tegyük hűtőszekrénybe és hagyjuk pihenni 2 óráig

A feltét elkészítése
· a császárhúst / sonkát / füstölt húst vékony csíkokra vágjuk és egy serpenyőben a hús fajtájától függően néhány percig sütjük egy evőkanál vajon (utána szalonnát papírra tehetjük, hogy kiszívja belőle a zsírt)
Ez a lépés sonka esetén kihagyható!
· a tejszínbe habverővel belekeverjük a tojásokat és a fűszereket.
A quiche elkészítése
· melegítsük elő a sütőt 200o-ra
· nyújtsuk ki a tésztát kilisztezett deszkán a tortaformánál egy kicsit nagyobb méretre, és tegyük a kizsírozott tortaformába úgy. hogy a peremére is jusson
· borítsuk a tésztára a (reszelt sajtot és a) húst
· öntsük rá a tejszín-tojás-fűszer keveréket
· kb. 200o-on kb. 30-45 percig süssük
Quiche Lorraine (pour 4-6 personnes)
Préparation : 20 mn - Cuisson : 45 à 50 mn 

Ingrédients de la pâte brisée

· 250 g de farine 

· 125 g de beurre mou allégé 

· 6 g de sel fin 
· 90 g d'eau 
D’autres ingrédients :

· 3 œufs

· 200-250 g de lardons / de jambon de parme / poitrine de porc fumée
· 100 g de gruyère râpé / d'emmental râpé (facultatif)
· 150 ml de crème liquide

· 100 ml de lait

· Sel, Poivre, Noix de muscade râpées

Préparation de la pâte brisée :
1. Disposer la farine en fontaine sur le plan de travail.

2. Ajouter une pincée de sel et le beurre ramolli coupé en morceaux.

3. (Ajouter un jaune d’oeuf)

4. Sabler du bout des doigts.

5. Fraiser la pâte afin de l'homogénéiser. Attention de ne pas trop travailler la pâte pour ne pas la rendre cassante.

6. Laisser refroidir puis reposer au frais 30 minutes minimum.

Préparation de la quiche

1. Préchauffer le four à 200°C. Dans un plat à tarte, mettre la pâte. Hacher le fromage

2. Couper en morceau les lardons et l'oignon et les faire cuire avec le beurre. Laisser refroidir. 

3. Dans un saladier, mélanger les œufs, la crème fraîche et le fromage. Saler et poivrer.

4. Verser d'abord les lardons et l'oignon sur la pâte puis la préparation, tout doucement. 

5. Laisser cuire au four pendant 35 à 45 minutes (selon le four). 

6. Consommer de préférence chaude ou tiède
