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QUICHE LORRAINE
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Tart Hamuru igin:

1 + 1/4 su bardagi un

1/2 su bardagi soguk tereyadi (kip kip dogranmis)
1/2 cay kasigi tuz

3-4 yemek kagigi buzlu su

I¢c Harci Icin:

200 gram pastirma (dogranmig)

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri veya Gruyére peyniri
4 adet yumurta

1 su bardagi krema

1/2 su bardagi st

Tuz

Karabiber

Unu ve tuzu genis bir kaba eleyin.

Soguk tereyagini ekleyin ve parmak uclarinizla veya bir mutfak robotu yardimiyla kum kivamina gelene kadar
karigtirin.

Buzlu suyu birer yemek kasigi ekleyerek hamuru toparlanana kadar yogurun.

Hamuru streg filme sarin ve en az 30 dakika buzdolabinda dinlendirin.

Dinlenen hamuru hafif unlanmig bir zeminde tart kalibinizin boyutuna uygun olacak sekilde agin.

Hamuru kaliba yerlestirin, kenarlarini diizelterek fazlaliklari kesin.

Hamurun tabanini gatalla delin ve zerine pigirme kagidi serip, agirlik yapmasi i¢in kuru bakliyat dokan.
Onceden isitilmis 180°C firnda 15 dakika pisirin. Ardindan pisirme kagidi ve bakliyatlar ¢ikarip 5 dakika daha
pisirin.

Dogranmis pastirmayi veya pancetta’yi bir tavada orta ateste ¢itir olana kadar pisirin. Yagini stzdurtp bir
kenara alin.

Ayni tavada sodani yumusayana kadar soteleyin.

Bir kapta yumurtalari, kremayi, sttd, tuz ve karabiberi ¢irpin.

On pigirme yapilmig hamurun (zerine pastirma ve sote sogani egit sekilde yayin.

Uzerine rendelenmis peyniri serpin.

Krema karigsimini dikkatlice hamurun Uzerine dékin.

180°C firnda 30-35 dakika, Uzeri altin rengini alana kadar pigirin.
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