Quiche Lorraine
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Quiche Lorraine je tipična jed tradicionalne francoske kuhinje, znana in cenjena po vsem svetu. Polnjenje te klasične Quiche je pripravljeno z mešanjem treh sestavin: jajca, slanina in sir. Kasneje se je osnovni recept razvil in danes dobimo več različnih oblik te slane pite.

Sestavine: 

· Sir Grojer  150 gramov
· Muškatni orešček  1 ščepec
· Bacon svinjina 200 g

· Smetana za kuhanje 

 HYPERLINK "http://www.giallozafferano.it/ricette/Panna" \o "Recepti s smetano"  300 ml

· Poper 

 HYPERLINK "http://www.giallozafferano.it/ricette/Pepe" \o "Recepti s poprom" 1 ščepec

· Sol  1 ščepec

· Jajca 

 HYPERLINK "http://www.giallozafferano.it/ricette/Uova-di-gallina" \o "Recepti z jajci" 3 rumenjaki, 1 celi

· Testo za Quiche 350 g

■ PRIPRAVA


Najprej pripravimo testo in ga damo v kompaktnem hladilniku 40 minut.  Iz hladnih sestavin pripravimo testo, tako da jih zmešamo na hitro skupaj in izoblikujemo testo

Sestavine:

· 70ml mrzle vode

· 200 gramov moke

· 100 gramov naribanega mrzlega masla

· Ščepec soli


Ko je testo pripravljeno, damo moko na delovno površino in razvaljamo testo zelo hitro (slika 1). Obseg testa mora zajemati spodnjo stran posode in nekje 3 cm rob posode (slika 2). Posodo namastite z maslom. Vstavite testo kot nas sliki 2 in testo prebodete z vilico. Testo pokrite s peki papirjem in vanj vstavite stročnice, zato da obtežijo testo. Testo pecite na 190° 15 minut.

[image: image1.jpg]



Ko je po petnajstih minutah pečeno testo, odstranite fižol in papir (4) in namažite dno testa z beljakom (5). Potem ga ponovno postavimo v pečico še 5-10 minut pri 170 ° tako, da postane rjave barve. Medtem narežite slanino na kocke in jih popečite 10 minut nad vodno paro (6), nato odcedimo in pustimo na stran.
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Ko vzamemo osnovo za Quiche iz pečice (7), damo na dno nariban sir (8-9) 
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in slanino (10). Nato damo jajca v skledo skupaj smetano, dodamo ščepec muškatnega oreščka, ščepec popra in sol ter mešamo, dokler ne dobimo kremo, ki jo vlijemo v testo, da v celoti pokriva tudi druge sestavine (11-12). Pečemo Quiche Lorraine na 170 stopinj za približno 15-20 minut, Dokler je zlato na vrhu. Quiche Lorraine naj počiva za 10 minut, da se zgosti in jo bo lažje narezati.

