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QUICHE LORRAINE
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hamur icin:

300 gr.un

100 gr. Tereyadi veya margarin
2 corba kasiJ! siviyag

2 corba kasigi soguk su
dstd igin:

4 dilim jambon

4 adet yumurta

100 gr. taze kasar rendesi
1 su bardag st

1 su bardagi krem

25 gr. tereyagi

2 tath kasig karabiber

tuz

Derin bir kaba unu tuzla birlikte koyun. Uzerine tereyagini bicakla keserek ekleyin. Siviyagi ve suyu ilave edin.
Parmak uglariniz ile ¢alisarak kirilan bir hamur haline getirin. Hamurun Gzerini érterek serin bir yere 15-20
dakika kadar dinlenmeye birakin. Hamurunuzu hemen hemen 20 cm. ¢apinda bir tart kabininin dibine parmak
uclarinizla diizelterek yayin. Hamurun kalinh@i 1/2 cm. yi gegmesin. Hamurun kenarlarini tart kabinin kenarlarina
dogru yUkseltin, jambonlar kiiglk kiiclk kesin, tavada tereyagini kizdirp, i¢ine jambonlari atin.

Karigtirarak biraz kizartin ve atesten alip tart hamurunun tizerine yayin. Derin bir kapta yumurtalari biraz girpin.
Igine kremi, surU, karabiberi ve tuzu ilave edip jambonlarin Gzerine dékin. Uzerine rendelenmis kasar peynirini
serpin ve dnceden 190 derecede kizdiriimis firina atin. 25-30 dakika Uzeri altin rengi alincaya kadar pisirin.

Sicak olarak servis yapin.
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