Recept za Quiche Lorraine
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Sestavine za velik pekač:
2 pâtes feuilletées/2 X listnato testo

2 verres de lait/2 kozarca mleka
350 g de fromage/35 dag sira

2 pots de crème fraîche/2 lončka kisle smetane
2 oignons/2 čebuli
3 œufs/ 3 jajca
200g de lardons/20 dag slanine
Du sel et du poivre/sol in poper
Pripravo:

	1. Razvaljajte testo v obliki pekača.
	[image: image4.png]mélanger






	2. Stepite jajca. Dodajte kislo smetano in mleko in mešajte.
	[image: image5.png]




	3. Zrežite slanino, sir in čebulo na majhne kocke.
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	4. V ponvi prepražite čebulo in slanino.  
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	5. Dajte testo v pekač. Dodajte čebulo in slanino. Vlijte mešanico na slanino in čebulo. Dodajte sir na vrh. 
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	6. Pecite od 20 do 30 min na 200°
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	7. BON APPETIT/DOBER TEK 
	


