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QUICHE LORRAINE
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Hamur igin:

150 gr soguk tereyagi
250 gr un

Tuz ve karabiber

2 yumurta

1 yemek kagigi soguk su
I¢ harciigin:

250 gr mantar

1 dis sarimsak

1/2 limonun suyu

2 yumurta

1 kutu krema (200 ml)
150 gr dana jambon

2-3 yemek kagsig! iyi cins peynir rende
Tuz, karabiber

Muskat cevizi

Bir kaba unu alin, tuz ve karabiber ekleyip ortasini agin, soguk tereyaglari ilave edin ve parmak uglarinizla una
yedirin. Bu islemi tezgah Ustl mikserin pedal paratai ile de yapabilirsiniz. Islak kum kivaminda olacak. Hamuru
toplamak icin hafif ¢cirpilmig yumurtalari ilave edin. Hamur halen toplanmamis ise 1 yemek kasigi soguk su ilave
edin.

Hamuru kaliba yerlestirin, Gizerine gatalla delikler agin. Uzerine yagh kagit yerlestirin, yagl kagidin Gzerine
hamurun kabarmasini engellemek i¢in adirlik yapsin diye bakliyat koyun. Onceden isitiimis 180 derecelik firinda
10 dk kadar 6n pigirme yapin.

Bu esnada mantarlari sarimsak, limon suyu, tuz ve karabiberle ylksek ateste soteleyin ve bir kenara alin. Bir
kapta yumurtalari, kremayi, tuz, karabiberi ve rendenin ince tarafi ile rendelenmis biraz muskat cevizini
karistirin. Sotelediginiz mantarlari ve dogradiginiz jambonlari ilave edin. Firindan ¢ikardiginiz hamurun tizerine
dokin. Peyniri Gzerine ilave edin ve firina geri koyup yaklasik 30-35 dk kadar pisirin. Uzeri renk alinca firndan
cikarin.
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