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QUICHE LORRAINE

1 demet i1spanak
250 gram mantar
1 adet sogan
Gravyer peynir
2 adet yumurta

1 su bardagi su
1 su bardag st
Un

Tereyagi
Zeytinyag!
Muskat cevizi
Karabiber

Pul biber

Tuz

Tart hamuru icin; tereyagl, un, su, yumurta ve tuz ile yogurun. Burada énemli olan tereyagini tim hamura esit
olarak yedirmektir.

Sonrasinda tart hamurunu buzdolabinda yarim saat dinlendirin.

Hamuru finna verirken tzerine kabarmasin diye nohut serpistirin ve hamurun Gzerine catalla delikler agin.
Onceden isitilmig 180 derece firinda 15-20 dakika pisirin.

Ardindan Uzerinden nohutlari alin ve girpilmig yumurtadan ince bir kat siriin tekrar 4-5 dakika pigirin.

I¢ harciicin 1spanak, sogan ve mantari soteleyin.

Jambonlari ekleyin. Sonrasinda muskat, karabiber ve tuzunu ekleyin.

Besamel sos icin; tereyadi ve zeytinyagini tencereye alin. Eriyince un koyun ve kavrulana kadar pigirin.
Uzerine surekli ¢irparak sutinu ilave edin.

Tuz ve karabiber ekleyip 1-2 dakika kaynadiktan sonra ocaktan alin.

Sonrasinda soguyan harcin igine besamel sos ve ¢irptiginiz yumurtalari ekleyin.

Hamurunuzun Gzerine harci koyun.

Uzerine gravyer peynirini rendeleyin.

Firna verip 20-25 dakika daha pisirin.
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