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Quich a’la Quich Lorraine

3 lutego 2011

Dzisiaj podstawa bedzie Kise i Schinken, czyli ser i szynka, ale nie

péjdziemy w niemieckie klimaty kulinarne, tylko jeszcze bardziej

na Zachéd. Bedzie to quiche lorraine, typowa potrawa francuska,

smaczna zar6wno w temperaturze pokojowej, jak i na ciepto, z
zielong sataty i kieliszkiem Merlot. Mimo, ze jest to wbrew mojej
pierwszej zasadzie (czyli gotowaé jak najbardziej zgodnie z
tradycyjnym przepisem), tym razem zdecydowatam si¢ doda¢ pora
i brokuty. Odrobina zielonego w calej masie boczku, jajek, sera i

$mietany sprawia, ze jedzac kolejna porcje czuje si¢ mniej winna.

Sk*adniki:
Ciasto:

200 g maki

100 g margaryny lub masZa
woda

sé1

Farsz:

1 por (bia%a czesc)

1 brokuz

150 g boczku

100 g 3d%tego sera (podobno najlepiej
gruyer, ja miatam ementaler)

4 jaja

250 ml Smietany

mleko

gatka muszkatoXowa

Przygotowanie:

1.

NN

Ciasto nie jest skomplikowane. Make mieszamy z
sola. Dodajemy zimne masto, ktére siekamy nozem,
mieszajac jednoczesnie z magka. Nastepnie dolewamy
odrobing wody i mieszamy dalej rekami. Jezeli ciasto nie lepi

si¢, dolewamy jeszcze troche wody.

. Ciasto formujemy w kul¢ i wstawiamy do lodéwki na co

najmniej godzing lub do zamrazarnika na 10 minut.

. Gotujemy brokuly i odcedzamy.
. Na patelnii obsmazamy boczek na zloty kolor.

. Wyjmujemy kawatki boczku i przektadamy na patelnie biala

czes$¢ pora posiekang w plasterki. Obsmazamy do migkkosci.

. Do miski wlewamy $mietang, jaja, ser starty na tarce i startg

gatke muszkatotows. Ja lubi¢ jej smak, wigc dodaje okoto
potowy orzecha. Podobno w wigkszych ilosciach (te wigksze
ilosci to okoto 12 tyzeczek) gatka jest silnie trujaca, a jej
przedawkowanie moze spowodowaé halucynacje, rozstrdj
psychiczny lub omdlenie, wigc dodajemy tylko pét tyzeczki

proszku.

. Doprawiamy pieprzem i ewentualnie solg (w zaleznosci od

tego, jak stony byt boczek).

. Jezeli masa jest za gesta lub wyszlo jej za malo, to mozna

dodaé mleka.

. Ciasto watkujemy i wyktadamy nim wysmarowang olejem

forme do tart. Wyklejamy zaréwno dno jak i boki formy.

10.

11.

nakluwamy  widelcem, folig

Ciasto przykrywamy
aluminiows, na ktérg kiadziemy ziarna fasoli lub ryz (ja
miatam ryz, tez spelnit swoja funkcje). Wstawiamy do
rozgrzanego do 200° C piekarnika na 10 — 15 minut.

Na podpieczone ciasto wyktadamy pora, boczek i rézyczki
brokut. Lekko dociskamy cato§¢ masy dlonia. Nastepnie
wlewamy mase jajeczno — §mietanows. Brokuly powinny by¢
zakryte masg.

Wostawiamy do nagrzanego do 180°C piekarnika na okoto 35
minut. Gotowy quiche powinien mie¢ $cieta mase jajeczng i
kolor zloto-brazowy na wierzchu. Po wyjeciu dajemu mu
odsapna¢ przez 10 minut.
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