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* LA RECETTE DE LA
QUICHE AUX CEPES ET AUX LARDONS

Midih | © NIVEAY

PREPARATION

Préchauffer le four a 180°.

Nettoyer et couper les cepes en fines tranches.
Faire chauffer du beurre dans une poéle et y faire
revenir les cépes jusqu'a ce qu'ils rendent leur eau.
Retirer ensuitelapoéledufeuetlaissertiédir de c6té.

Dans une autre poéle, faire revenir les lardons fumés
etl'échalote préalablement émincée jusqu'a coloration.

Fouetter ~ les  ceufs dans un  bol
avec la créme, le sel et le poivre.

Dérouler la pate feuilletée dans un moule a tarte
recouvert de papier cuisson. Piquer le fond avec
une fourchette.
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Répartir le mélange cépes/lardons/échalotes sur le La liste de courses
fond de pate feuilletée dans le moule.
Recouvrir avec le mélange ceuf et creme. . INGREDIENTS
Parsemer enfin de gruyere ou comté rapé. //wule;owodexgjib W ez
cepes
Enfourner et faire cuire la quiche aux cépes pen- ;
dant 30 minutes, jusqu'a ce qu'elle soit bien dorée. 200? de lordens W
| échalote

A déguster chaude avec une salade a I'huile de noix . .o

| brique de creme froiche liguide
par exemple. Bon appétit ! 100 ?de ihe ot de Ay

25q¢ de beunre
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