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Introduction

es quiches sont a la fois familiales et conviviales, elles se dégustent au fil des saisons,
I_. selon la maturité des produits. Simples ou plus sophistiquées, ces tartes salées consti-
tuent une entrée savoureuse ou un repas complet et léger, accompagnées d'une petite
salade, et pour les plus gros appétits, de viandes froides ou de jambon.
Economigues, faciles a réaliser elles sont appréciées par toute la famille. Le dimanche soir, par
exemple, au retour d'une promenade, elles seront idéales pour un diner «sur le pouce», ra-
pide a préparer; il suffit que vous ayez dans votre congélateur de |a pate brisée ou de la pate
feuilletée et dans votre réfrigérateur, des ceufs, du lait, de la créme fraiche et du fromage
rapé. Les autres garnitures seront celles de votre placard ou de votre marché. Préparez
a l'avance la pate brisée ou la pate feuilletée dont nous allons vous donner la
recette, et si vous ne disposez pas de temps, achetez des pates toutes prétes.
Grace & ces quelques conseils, a un moule adapté et & un four muni d’un gril, vous pourrez
toujours réaliser des quiches, pour toutes les occasions, en toutes saisons et pour le plaisir de
toute |a famille. Parmi ces cinguante recettes, vous allez certainement découvrir des saveurs

nouvelles et, pourquoi pas, créer votre propre recette !



Recette de |la pate brisée

250 g de farine tamisée
150 g de beurre bien froid
3 pinceées de sel

10 ¢l d'eau froide

1 Coupez le beurre en petits morceaux. Versez la farine sur un plan de travail,
formez un puits au centre, ajoutez-y le sel, le beurre coupeé en petits mor-
ceaux, un peu d'eau et travaillez du bout des doigts jusqu’a ce que la pate soit
homogene

2 Ajoutez de I'eau au fur et & mesure et lorsque la pate est souple et gqu'elle
se decolle des doigts, formez une boule, farinez-la legerement, recouvrez-la
d’un linge et laissez-la reposer au moins une heure au frais.

Vous pouvez préparer de la pate brisée a I'avance : enveloppez-la dans du film
alimentaire et placez-la dans le congélateur pour une utilisation ultérieure

Recette de la pate feuilletée

200 g de farine
200 g de beurre bien frais et tres ferme

2 pincées de sel
10 ¢l d’eau froide

1 Disposez la farine sur un plan de travail, formez un puits au centre, ajoutez-y
le sel, 'eau, et le tiers du beurre en petites parcelles. Malaxez délicatement
cette pate et lorsqu'elle devient ferme et élastique, formez-en une boule,
recouvrez-la d'un linge propre et laissez-la reposer 2 heures au réfrigérateur.
2 Au bout de ce temps, sortez la boule de pate du réfrigérateur, farinez une
grande surface, en marbre de préférence, coupez le beurre restant en petits
morceaux, abaissez la pate en un rectangle de 5 mm d'épaisseur a I'aide d‘un
rouleau a patisserie.

3 Recouvrez |a pdte de parcelles de beurre, repliez-la en deux, abaissez-la de
nouveau a I'aide du rouleau ; répartissez une nouvelle couche de parcelles de
beurre, repliez-la de nouveau sur elle-méme, abaissez de nouveau et procédez
ainsi jusgu‘a ce qu'il ne reste plus de beurre. Plus elle aura été abaissée, plus
elle sera légere.

4 Laissez la pate reposer au minimum 15 min au réfrigérateur, sortez-la puis
abaissez-la de nouveau, la pate est alors préte a I'emploi.

Vous pouvez préparer de la pate feuilletée  I'avance : enveloppez-la dans du
film alimentaire et placez-la dans le congélateur pour une utilisation ultérieure.




CHES AU POISSON ET AUX FRUITS DE MER

=2 Quiche au saumon,
aux épinards et aux pignons




10 - QUICHES AU POISSON ET AUX FRUITS DE MER

250 g de chutes de saumon fumé = 250 g de pointes d'asperges = 200 g de pousses
d'épinards » 25 ¢l de creme fraiche » 25 dl de lait » 2 ceufs + 2 jaunes * 3 brins d’aneth
= 30 g de beurre = Sel, poivre du moulin » pate feuilletée

Allumez e four th. 7 (210 °C). Beurrez et farinez e mm.lle -etalez la pate et
piquez-la avec une fourchette:
Faites cuire les pointes d‘asperges a la vapeur. Nettoyez les pousses d'épi-

nards, faites-les fondre dans 20 g de beurre jusqu'a évapamtmn compléte de

2 !*eau de vegetation.

- Dans un saladier, battez les ceufs avec e lait, la créme"fra:che cu sel; du poivre

' et I'aneth ciselé. Dtspusez sur (a pate le saumcn en iaméres, versez la préparatlon

et disposez joliment les pointes d’ asperges, Fartes cwre,;:-sndant 2(1 min. Sewez i
celte qulche chaude, tigde ou frcld& i _ il

300 g descalope de dinde coupée en dés + 150 g de miettes de crabe (ou de surimi)
25 ¢l de créme fraiche = 25 dl de lait » 2 ceufs + 2 jaunes » 2 mﬂ.aswpe d‘hmlnda_

tournesol « 1 pincée de noix de muscade rapée » 10 g de beurre » sel.pojvredunwlu}
» pate brisée

1 Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez et farinez e maute étalez |z pate

et faites-la précuire pendant 10 min.

‘Faites revenir la dinde dans I'huile bien chaude, salez, ‘poivrez. Barrtez les
'ceufs avec Ev,- Ialt, la creme fraiche, le crabe, les dés de dinde, du sel, du poivre;
lamuscade ; melangez bien et versez cefte préparation sur lafpﬂte, Faﬁ:es cuire

_yandant 33 mrn Dégustez chaud ou ﬁéde,

QUICHES AU POISSON ET AUX FRUITS DE MER - 11

1 boite de thon au naturel (200 g enviran) » 1 boule de mozzarella coupée en dés
» 25 g 'de parmesan rapé = 2 ceufs + 2 jaunes = 25 cl de creme fleurette « 25 ci de lait
* 10 g de beurre » pate feuilletée

Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez et farinez le moule ; étalez la pate et
plquez-la avec une fourchette.

Dans un grand saladier, battez les ceufs avec le lait, la créme fraiche, les
miettes de thon et les dés de mozzarella, 1a noix de muscade, du sel, du poivre |
mélangez bien. Versez la préparation sur la pate, saupoudrez de parmesan et
faites cuire pendant 20 min,

Cette guiche peut se deguster chaude, tiede ou froide pour un pigue-nigue.

100 g de Jambon blanc coupé en dés » 100 g de petites crevettes cuites décortiquées
* 100 g de petits pois surgelés = 2 ceufs + 2 jaunes » 25 ¢/ de lait » 25 dl de créme fleurette
* 10 g de beurre » sel, poivre 5 baies » pate brisée

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez et farinez le moule ; étalez la pate et
faites-la précuire pendant 10 min.

Faites cuire les petits pois dans de I'eau boullfante salée pendant 7min
environ. Dans un saladier, batter les ceufs avec [e lait, la créme, le sel ot le
poivre. Incorporez-y le jambon, les petits pois et les crevettes, mélangez bien
le tout. Versez cette préparation sur la pate et faites cuire pendant 20 min.
Servez avec une salade de soja et des champignons noirs réhydratés.



>+2 Quiche de morue
a la provencale

300 g de morue salée » 1 courgette * 1 artichaut poivrade * 1 tomate * 1 oignon ¢
1 gousse d"ail » une dizaine d'olives noires dénoyautées * 4 feuilles de basilic * 4 ceufs
25 ¢l de créme fleurette » 25 cl de lait * 4 cuil. & soupe d‘huile d’olive * 1/2 citron *
fleur de sel, poivre du moulin = pate brisée

| Mettez & dessaler la morue dans de I'eau fraiche pendant 4 h; renouvelez
I'eau de temps & autre. Au bout de ce temps, égouttez-la, épluchez-la et emiet-
tez-la grossierement dans un saladier ; réservez.

2 Allumez le four th. 6. Beurrez le moule et farinez-le Iégérement ; étalez la pate
et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la de haricots secs afin d'éviter
gu‘elle ne gonfle. Faites-la précuire pendant 10 min environ.

7 Lavez la courgette et coupez-la en petits dés. Pelez et hachez |'ail et |'oignon.
Plongez la tomate et I'artichaut dans de |'eau bouillante pendant 1 min, egout-
tez-les ; coupez la tomate en deux, pelez-la, épépinez-la et coupez-la en petits
dés. Coupez l'artichaut en quatre, citronnez les quartiers et réservez-les.

! Faites chauffer I'huile d'olive dans une sauteuse, faites-y revenir I'ail et I'cignon
jusqu'‘a ce qu'ils deviennent transparents, ajoutez alors dans l'ordre, les dés de
courgette, de tomate, laissez mijoter jusqu‘a ce que les légumes fondent légére-
ment, ajoutez les olives dénoyautées, la morue et la moitié du basilic ciselé.

% Dans un grand saladier, battez les ceufs avec le lait, la créme fraiche ; poivrez.
Incorporez la morue aux légumes et versez le tout sur la pate précuite.

& Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 20 min environ. Surveillez
la cuisson et lorsque le dessus est légérement doré, éteignez le four et laissez la
quiche reposer 5 min. Sortez le plat du four, disposez sur la quiche les quartiers
d‘artichaut et les feuilles de basilic restantes. Servez bien chaud.




“ Quiche facon brandade

200 g de cabillaud en filets » 200 g de pommes de terre * 3 gousses d"ail » 1 petit oignon
blanc ¢ 2 ceufs + 2 jaunes ¢ 25 cl de créme fleurette 25 cl de lait * 10 g de beurre *
1 dose de fumet de poisson = 1 bouquet de persil plat = 10 g de beurre # sel, poivre
pate feuilletée

1 Allumez le four th.7 (210 °C), humidifiez le moule, étalez la pate et piquez-la
avec une fourchette.

) Faites bouillir deux casseroles d’eau chaude, une pour le poisson, avec le fumet
de poisson, |'autre pour les légumes. Ciselez le persil ; réservez. Lavez et éplu-
chez les pommes de terre, coupez les en gros dés ; pelez I'oignon, coupez-le
en quatre et plongez le tout dans I'eau bouillante salée. Faites-les cuire 15 min
environ.

1 Pelez I'ail, 6tez si besoin les arétes du poisson, et faites cuire le tout dans le
fumet de poisson 10 min environ.

4 Egouttez les pommes de terre, I'cignon, le cabillaud et I'ail ; écrasez le tout
a I'aide d’une fourchette ou hachez-le grossiérement au mixer.

5 Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la créme fleurette, le lait, le
mélange de pommes de terre et de poisson. Ajoutez une partie du persil fine-
ment ciselé, salez, poivrez et mélangez bien. Versez cette préparation sur la
pate.

& Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 20 min environ. Lorsque
le dessus de la quiche est bien doré, éteignez le four et laissez la quiche repo-
ser 5 min dans le four éteint. Servez celle-ci bien chaude en parsemant le reste
du persil.

Notre conseil : Vous pouvez réaliser cette quiche avec d'autres poissons, par
exemple, du saumen, des filets de rouget, de la roussette...

* Quiche aux escargots

et a l'osellle



>#2 Quiche safranée
aux moules de bouchot
et aux crevettes




= Quiche au lait de coco,
au crabe
et aux crevettes

50 ¢l de lait de noix de coco * 1 boite de crabe (ou 1 sachet de surimi) » 100 g de crevettes
roses décortiquées » 1/2 cuil. a café de curry » 2 ceufs + 2 jaunes = 10 g de beurre = sel,
poivre » pate brisée

I Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez et farinez légérement le moule,
étalez la pate, et piquez-la avec une fourchette ; recouvrez-la de haricots
secs afin d'éviter qu’elle ne gonfle. Faites-la précuire pendant 10 min.

2 Egouttez le crabe, retirez-en les cartilages et effeuillez la chair, Décortiquez
les crevettes roses.

4 Dans un saladier, battez les ceufs avec le lait de coco, le curry, du sel et du
poivre. Ajoutez le crabe et les crevettes et mélangez. Versez le mélange sur la
pate.

4 Glissez le moule dans le four et faites cuire pendant 25 min. Lorsque le
dessus est doré, éteignez le four et laissez la quiche reposer 5 min avant de
servir.

Notre conseil : Vous pouvez ajouter de la citronnelle dans I'appareil & quiche
(le mélange aux ceufs) ou encore la parsemer de coriandre fraiche.

** Quiche aux pointes
d’'asperges, aux langoustines
et au curry



~22 Quiche aux anchaoils,
au citron vert
et aux pommes de terre

200 g de pommes de terre (type ratte) = 8 filets d’anchois frais, levés par votre pois-
sonnier ® 2 ceufs + 2 jaunes * 25 cl de créme fraiche = 25 cl de lait » 10 g de beurre »
1 pincée de noix de muscade * 1 petit citron vert » 4 cuil. d’huile de tournesol « sel,
poivre 5 baies # pate brisée

1 Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le
légérement ; étalez la pate et piquez-la avec une fourchette.
Recouvrez-la de haricots secs afin d‘éviter qu‘elle ne gonfle.
Faites-la précuire pendant 10 min environ,

2 Lavez, épluchez et coupez les pommes de terre en dés.
Faites-les sauter dans I'huile bien chaude, salez, poivrez, et
réservez.

3 Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la créme fraiche,
le lait, la muscade, les dés de pommes de terre sautés. Rapez
un peu de zeste du citron vert et mélangez bien le tout.
Versez la préparation aux ceufs sur la pate précuite et disposez
les filets d’anchais en étoile.

1 Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min
environ. Surveillez la cuisson et lorsque & quiche est bien dorée,
éteignez le four et laissez la quiche reposer 5 min au chaud.
Sortez le plat du four, rapez le reste de zeste du citron vert sur
le dessus et servez aussitot.

Notre conseil : Cette quiche accompagne a merveilie une
salade de fruits de mer assaisonnée d'une vinaigrette au jus
de citron et a I'échalote.




22 - DUICHES A LA VIANDE

1 poivron rouge + 1 poivron vert « 1 petit piment d'Espelette « 1 blanc de poulet =
2 ceufs + 2 jaunes 25 cl de créme fraiche = 25 ¢l de lait » 3 cuil. & soupe d'huile d'clive
* une pincée de noix de muscade « 10 g de beurre = fleur de sel, poivre du moulin »
pate brisée

Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez le moule et farinez-le l6gérement. Etalez
la pate et piquez-ia avec une fourchette. Recouvrez-la avec des haricots secs afin
d'éuiter qu'elle ne gonfle. Faites-la précuire pendant 10 min environ.

Lavez les poivrans, séchez-les dans du papier absorbant et faites-les noircir
sous le gril de votre four jusqu'a ce gue la peau boursoufle. Sortez-les du four tres
delicatement et enfermez-les dans du papier journal.

Lavez le piment, séchez-le, ouvrez-le en deux, épépinez-le et hachez-le.
Coupez le blanc de poulet en petits cubes. Dans une grande poéle, faites chauffer
I'huile d'clive, faites-y revenir les dés de poulet et le piment pendant une dizaine
de minutes en remuant bien.

Lorsque les poivrons sont tiédes, sortez-les du: papier journal, coupez-les en
deux, épépinez-les soigneusement, pelez-les et détaillez-les en petits dés (ou en
lanigres),

Dans un saladier, battez les ceufs avec le lait, la créme fraiche, la noix de mus-
cade, le sel et le poivre, mélangez bien le tout. Etalez les dés de poivrons ainsi
que les cubes de poulet sur la pate précuite, versez dessus la préparation aux
ceufs.

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 20 min environ. Surveillez la
cuisson et lorsque le dessus est legerement doré, éteignez le four et laissez la quiche
reposer 5 min au chaud. Dégustez cette quiche chaude, tiede ou froide.

| Selon votre goiit, vous pouvez ajouter un piment ou au
contraire remplacet le piment par un poivron jaune.




Quiche a |'espagnole

150 g de soubressade * 1 poivron vert ® 1 poivron jaune = 1 piment long » 2 ceufs +
2 jaunes # 25 ¢l de créme fraiche # 25 cl de lait * 10 g de beurre # 2 cuil. a soupe
d’huile d’olive # 1 cuil. 3 soupe de farine * 1 pincée de paprika » sel, poivre du mou-
lin = pate brisée

Mettez la soubressade dans le réfrigérateur pour qu‘elle durcisse.

I Allumez le four th. 7 (210 °C). Beurrez le moule et farinez-le légérement ;
étalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la de haricots secs
afin d'éviter qu‘elle ne gonfie. Faites-la précuire pendant 10 min environ.

7 Lavez le piment et les poivrons, coupez-les en deux, épépinez-les. Détaillez
les poivrons en laniéres, coupez le piment en petits dés et faites revenir le tout
dans I'huile d’clive. Coupez la soubressade en rondelles.

7 Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la créme fraiche, le lait, le
paprika, du sel et du poivre puis versez cette préparation sur la pate précuite.
Disposez joliment sur le dessus de la quiche, les laniéres de poivrons, les dés
de piment et les rondelles de soubressade.

4 Glissez le moule dans le four et faites cuire pendant 20 & 25 min. Surveillez
la cuisson et lorsque le dessus est bien doré, laissez la quiche reposer pendant
5 min dans le four éteint avant de servir.

Notre conseil : Spécialité espagnole, la soubressade est une saucisse parfumée
au paprika et colorée au poivron.
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Quiche au chorizo
et aux légumes du Midi




*k'a' . L
-1~ Quiche au magret fume,
aux pignons
et aux raisins secs

1 magret de canard fumé, coupé en lamelles (200 g environ) = 1 poignée de pignons
de pin * 1 poignée de raisins secs » 2 ceufs + 2 jaunes » 25 cl de créme fraiche * 25 cl
de lait » 10 g de beurre * sel, poivre du moulin » une pincée de noix de muscade * une
pincée de mélange 4 épices * pate brisée

1 Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le
légerement ; étalez la pate et piquez-la avec une fourchette,
recouvrez-la avec des haricots secs afin d'éviter qu'elle ne gonfle.
Faites-la précuire 10 min environ.

2 Dans une poéle anti-adhésive, faites revenir les pignons de
pin jusqu'a ce qu'ils dorent légérement, ajoutez alors les lamelles
de magret de canard avec leur gras, le mélange aux 4 épices puis
enfin les raisins secs, faites sauter le tout 3 min environ ; réservez.
3 Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la créme fraiche,
ajoutez le lait, la noix de muscade, salez poivrez et mélangez bien.
4 Versez la préparation aux ceufs sur la pate légérement précuite,
puis répartissez dessus le contenu de la poéle.

5 Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min environ.
Surveillez la cuisson, et lorsque le dessus est légérement doré,
éteignez le four et laissez la quiche reposer 5 min environ. Sortez
le plat du four et dégustez.

Notre conseil : Cette quiche sucrée-salée se marie a merveille
avec une salade d'endives bien assaisonnée.




Quiche bourbonnaise

200 g de pommes de terre type ratte # 25 cl de lait entier # 1 cignon * 30 g de beurre
* 70 g de poitrine fumée * 70 c| de créme fraiche liquide = 3 ceufs » 1 pincée de noix
de muscade » sel, poivre du moulin = pate brisée

1 Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le légérement ;
étalez la pate et piguez-la avec une fourchette, recouvrez-la avec des haricots
secs afin d'éviter qu'elle ne gonfle. Faites-la précuire 10 min environ.

2 Portez le lait & ébullition, ajoutez-y la noix de muscade et étez du feu. Epluchez
les pommes de terre, coupez-les en fines rondelles, plongez-les dans le lait ;
portez & douce ébullition. Pelez 'oignon, émincez-le en anneaux. Retirez |a
partie gélatineuse de la poitrine fumée, détaillez-la en petits lardons.

= Faites chauffer 20 g de beurre dans une poéle, faites revenir I'oignon et les
petits lardons jusqu’a ce gu'ils soient légerement colorés.

4 Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la créme fraiche, salez, poivrez.
= Prélevez les pommes de terre avec une écumoire et étalez-les sur la pate précuite.
Répartissez dessus les oignons et les lardons et versez la préparation aux ceufs.
& Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min environ. Surveillez
la cuisson et lorsque le dessus est doré, sortez le plat du four, répartissez le reste
de beurre par petites parcelles, replacez le plat dans le four éteint pendant 5 min
environ.

Notre conseil : Dégustez cette quiche bourbonnaise avec des tranches de
jambon de montagne.

-
L

 Quiche a l'indienne



30 - QUICHES A LA VIANDE

2 blancs de poulet » 1/2 bouquet d'estragon » 1 sachet de petites boules de mozzarella
= | grappe de tomates cerises pour la décoration = 2 ceufs + 2 jaunes » 20 ¢l de créme
fraiche = 20 ¢l de lait » 30 g de beurre » sal, poivre du moulin » pate brisee

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le
legeérement ; etalez la pate et piquez-la avec une fourchette.
Recouvrez-la de haricots secs afin d'éviter qu'elle ne gonfie.
Faites-la precuire 10 min environ.

Faites fondre 20 g de beurre dans une poéle, faites-y revenir
les blancs de poulet avec la moitié de I'estragon finement disele
pendant 3 min sur chaque face ; sur-une planche @ découper,
détaillez le poulet en petits dés et réservez.

Dans un saladier, battez les ceufs avec la créme fraiche et le
lait, salez, poivrez, ajoutez les dés de poulet et la moitie de la
mozzarella coupee en petits morceaux, mélangez bien le tout.

Répartissez cette préparation sur la pate précuite, coupez fes
tomates cerises en deux, disposez-les en rosace dans la prépa-
ration face coupee vers le haut, coupez les boules de mozzarella
restantes en deux, posez-les sur les tomates cerises. Disposez
enfin le reste des feuilles d'estragon en forme de soleil.

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 20 min environ,
Surveillez la cuisson et lorsque les boules de mozzarella sont fon-
dues, éteignez le four et laissez la quiche reposer pendant 5 min.

Cetle guiche peut se déguster chaude, fiede
ou froide, pour un pigue-nique par exemple.




“t Quiche lorraine,
la vrale

100 g de poitrine fumée = 100 g de gruyere (emmental) = 25 d de lait entier = 25 cl
de créme fraiche liquide 2 ceufs + 2 jaunes » 2 cuil. & soupe d’'huile de tournesol »
sel, poivre » noix de muscade » pate brisée

I Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le légérement ;
étalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la de haricots secs
afin d’éviter gu’elle ne gonfle. Faites-la précuire pendant 10 min environ.

2 Eliminez la couenne et les cartilages de la poitrine fumée, découpez-la en
lardons. Faites-les blanchir dans de |'eau bouillante pendant 5 min, égouttez-les
et faites-les sauter rapidement dans I'huile bien chaude.

1 Dans un saladier, battez les ceufs avec le lait et la créme fraiche, assaisonnez
avec du sel, du poivre et une pincée de noix de muscade, mélangez bien.
Rapez le gruyere sur cette préparation, ajoutez-y la poitrine fumee, mélangez
bien. Répartissez cette préparation sur la pate précuite.

4 Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min environ. Lorsque
le dessus est légérement doré, éteignez le four et laissez la quiche reposer
pendant 5 min dans le four éteint avant de la déguster.

Notre conseil : Le fait de laisser la quiche 5 minutes dans le four éteint lui
donnera un moelleux incomparable. Pour un diner léger, accompagnez cette
quiche lorraine d'une salade frisée bien aillée.

# Quiche aux merguez,
au cumin et a la courgette



ats ’ : :
-1~ Quiche a I'agneau
et a I'aubergine

Notre conseil :




2% Quiche légére aux courgettes
et a la mozzarella

400 g de petites courgettes « 2 boules de mozzarella di buffala = 1 bouquet de basilic
* 2 cuil. & soupe d’huile d'olive » 2 ceufs + 2 jaunes # 25 cl de créme fleurette allégée
* 25 cl de lait écrémé » une pincée de noix de muscade * 10 g de beurre = sel, poivre
du moulin * 30 g de parmesan frais * pate brisée (ou feuilletée sans précuisson)

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le légérement ; étalez
la pate et piguez-la avec une fourchette. Recouvrez la pate de haricots secs pour
éviter qu'elle ne gonfle. Faites-la précuire pendant 10 min environ.

Lavez les courgettes, éliminez les extrémités, coupez-les en dés. Détaillez la moz-
zarella en cubes. Lavez le bouquet de basilic, séchez-le, ciselez la moitie des feuilles
et réservez |'autre pour la décoration finale.

! Faites chauffer I'huile d'olive dans une poéle, faites-y revenir les dés de courgettes
jusqu'a ce gqu'ils dorent et ramollissent légérement. Laissez en attente.

. Dans un saladier, battez les ceufs avec la créme fleurette, le lait, ajoutez les
feuilles de basilic ciselées, la noix de muscade ; salez, poivrez généreusement et
mélangez délicatement.

. Répartissez les dés de courgettes et de mozzarella sur la pate précuite puis versez
dessus la préparation aux ceufs.

» Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 30 min environ. Surveillez la
cuisson et lorsque le dessus est légérement doré, éteignez le four et laissez reposer
5 min au chaud. Au moment de servir, décorez la quiche avec les feuilles de basilic
entiéres, et découpez des copeaux de parmesan a |'aide d'un couteau économe.

Notre conseil : Cette quiche accompagnée d'une salade de tomates, assaisonnée
a I'huile d'olive, composera un repas sain et équilibré, parfait pour le déjeuner.




% Quiche aux asperges
et a la moutarde

2 bottes d'asperges vertes » 3 a 4 cuil. a soupe de moutarde fine * 2 ceufs + 2 jaunes
« 25 ¢l de créme fraiche 25 cl de lait » 10 g de beurre * 1 cuil. a soupe de farine
« 1 pincée de noix de muscade = sel, poivre du moulin * pate feuilletée

1 Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le legérement ;
étalez la pate et piquez-la avec une fourchette.

2 Ne pelez les asperges que si nécessaire et coupez-en les pointes sur environ
5 cm. Faites-les cuire a la vapeur pendant 4 & 5 min ; égouttez-les et posez-les
sur du papier absorbant.

3 Dans un saladier, battez les ceufs avec la créme fraiche, le lait, la noix de
muscade : salez, poivrez, mélangez bien le tout.

4 Etalez la moutarde sur le fond de pate, disposez dessus, en rosace, une partie
des asperges puis versez la préparation aux ceufs. Disposez joliment le reste
des asperges.

5 Glissez le moule dans le four et faites cuire pendant 25 min environ.
surveillez la cuisson. Lorsque le dessus est bien dore, éteignez le four et laissez
la quiche reposer au chaud pendant 5 min avant de servir.

'
w !
a
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Quiche a l'orientale

Quiche au fromage blanc
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Notre conseil :




42 - QUICHES DU POTAGER

300 g de brocolis « 150 g de tomates cerises coupees endeux *2 ou3 cuil. asoupe de
moutarde ﬁne-2mu¥s+21aunus-25ddeﬂémﬂeurem-25ddelait- 10gde
beurre * une pincée de noix de muscade « sel, poivre du moulin » pate brisée (ou
feuilletée sans précuisson)

Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez et farinez le moule, étalez la pate et
faites-la précuire pendant 10.min.

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme fleurette, la moitié de la
moutarde, du sel et du poivre. Badigeonnez la pate avec le reste de moutarde,
disposez dessus les fleurettes de brocolis et les demi-tomates, faces coupees

vers le haut. Versez la préparation aux ceufs.

Faites cuire pendant 20 min.

Vous pouvez parsemer la quiche de noisettes concassées.

100 g de petits pois écossés 1ﬂﬂgdefmnesécmsées 1mgdepusgwmands
effilés » * 50 g de fromage blanc ¢ 25 dl de créme fleurette = Zdeeiaat-Zmrfsq—
2 jaunes * 1 bouquet de ciboulette ciselé » 10 g de beurre * sel, poivre 5 baies » pate
feuilletéee

~ Allumez le four th 7 (210 °C). 'Beu_mez et farinez le moule, éalez la pate et
piquez-la avec une fourchette.
TFaites cuire les légumes a la vapeur pendant 5 min. Dans un saladier, battez

tes ceufs avec le fromage blan, la créme, le lait, la moitié de la ciboulette, du

sel et du poivre. Ajoutez-y les légumes et versezsur la pate. Fattes cuire pendant
25 mm Décorez avec le reste de c:boulette '

QUICHES DU POTAGER - 43

200 g de pommes de terre * 2 oignons * 150 g de lardons de poitrine fumée © 2 pin-
cées de curcuma # 2 pincées de paprika = 2 ceufs + 2 jaunes » 25 cl de aréme fraiche »
25 cl de lait » 10 g de beurre » 1 cuil. a soupe d'huile d'olive = sel, poivre » pate brisée

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez et farinez le moule, étalez la pate et
faites-la précuire pendant 10 min.

Epluchez et coupez les pommes de terre en rondelles. Pelez et émincez les
oignons. Faites revenir les oignons et les lardons. Versez I'huile d'olive et faites-y
revenir les pommes de terre.

Dans un saladier, battez les ceufs avec le lait, la créme fraiche, les épices, du

sel et du poivre. Répartissez les légumes sur la pate et versez la préparation
aux ceufs. Faites cuire pendant 25 min.

1 poivron rouge + 1 jaune coupés en lanieres » 2 tranches épaisses de jambon de Paris
coupées en des * 30 cl de créme fleurette » 2 ceufs + 2 jaunes » 50 g de parmesan rapé
* 1 bouquet de basilic » 4 cuil. 3 soupe d'huile d'olive « 10 g de beurre » 50 g d'olives
noires dénoyautées * sel, poivre du moulin * pate brisée (ou feuilletée sans précuisson)

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez et farinez le moule, étalez la pate et
faites-la précuire pendant 10 min environ .

Faites revenir les poivrons dans I'huile d'clive. Battez les ceufs avec la créme
fleurette, le parmesan, du sel et du poivre. Répartissez les laniéres de poivrons,
les dés de jambon, la moitié du basilic ciselé et les olives émincées sur la pate.
Versez par dessus la préparation aux ceufs. Faites cuire pendant 25 min environ.
Décorez avec les feuilles de basilic et des olives noires.



# Quiche a l'aubergine
et a la menthe

2 aubergines * 1 boule de mozzarella » 50 g de parmesan * 1/2 bouquet de menthe
* 25 cl de créme fraiche = 25 cl de lait » 2 ceufs + 2 jaunes * 1 cuil. a soupe d'huile d'o-
live » 10 g de beurre * 1 bonne pincée de noix de muscade * 1cuil. 4 soupe de farine
* sel, poivre du moulin * pate brisée

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le légérement ;
étalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la avec des haricots
secs afin d'éviter qu’elle ne gonfle. Faites-la précuire pendant 10 min environ.
. Lavez, épluchez et coupez les aubergines en dés ; faites-les revenir dans
I'huile d'olive jusqu'a ce qu'elles ramollissent légérement ; posez-les sur du
papier absorbant.

: Coupez la mozzarella en dés, lavez la menthe et ciselez-en la moitié.
Coupez des copeaux de parmesan a |'aide d'un couteau économe.

4 Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la creme fraiche, le lait, la noix
de muscade ; salez, poivrez, mélangez bien le tout.

~ Disposez les aubergines sur le fond de pate précuite, ajoutez les feuilles de
menthe ciselées, une partie du parmesan en copeaux, les dés de mozzarella ;
recouvrez le tout avec la préparation aux ceufs.

© Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min environ. Surveillez
la cuisson, lorsque le dessus de la quiche est bien doré, éteignez le four et lais-
sez-la reposer environ 5 min dans le four éteint. Au moment de servir, décorez
la quiche avec des copeaux de parmesan et les feuilles de menthe restantes.

Notre conseil : Cette quiche a la menthe est parfaite pour un déjeuner d'été ;
elle peut se déguster froide pour encore plus de fraicheur.

= Quiche aux poireaux

-

-+ Quiche aux asperges




Quiche soufflée
aux brocolis

300 g de brocolis * 3 ceufs + 2 jaunes » 25 ¢l de créme fleurette * 25 cl de lait = 10 g
de beurre # 1 cube de bouillon de volaille = 1 bonne pincée de noix de muscade » sel,
poivre 5 baies = pate brisée

Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez le moule et farinez-le légérement ;
étalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la de haricots secs afin
d'éviter qu'elle ne gonfle. Faites-la précuire pendant 10 min environ,

' Lavez les brocolis, détaillez-les en fleurettes, faites-les cuire 5 min dans le
bouillon de volaille. Egouttez-les et réduisez-les en purée dans le bol d’un mixer
électrigue. Ajoutez si besoin un peu de liguide de cuisson.

' Cassez les ceufs, séparez les blancs des jaunes. Dans un saladier mélangez les
5 jaunes avec le lait, le sel, la noix de muscade, le poivre et mélangez bien le tout.
4 Fouettez la créme fleurette et incorporez-la délicatement a la purée de brocolis.
Ajoutez la préparation aux ceufs ; battez-les blancs en neige et incorporez-les
doucement a la préparation avec une spatule en bois. Versez le mélange mousseux
sur la pate precuite.

5 Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 20 min environ. Surveillez la
cuisson, lorsque le dessus de la quiche est bien gonflé et doré sortez le plat du
four et servez immédiatement.

Notre conseil : Au moment de servir, arrosez légerement le dessus de la quiche
avec de I'huile de noisette, de noix, de sésame ou de truffe pour les grands soirs.
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1 courgette » 1 aubergine ¢ 1 tomate = 1 oignon » 1 poivron rouge * 1 gousse d'ail =
4 cuil. d’huile d'olive * 2 ceufs + 2 jaunes » 25 ¢l de créme fraiche » 25 cldelait + 10g
de beurre « 1/2 sucre » sel, poivre du moulin  herbes de Provence » pate brisée

Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez le moulle et farinez-le légérement ; étalez
| pate et piauez-la avec une fourchette. Recouvrez-la avec des haricots secs afin
d'évlter quelle ne gonfle. Faites-la précuire pendant 10 min enviran.

Lavez les légumes, épépinez le poivron et mupeztausies régumesen dés. Pelez
et émincez |'cignon, écrasez grossierement Iail.

Faites chauffer 3 cuil. & soupe d'huile d'olive dans une grande sauteuse,
mettez-y dans I'ordre, les des d 'aubergine 1'ail, l'oignon, les dés de courgette et
faites sauter le tout 5 min environ sur feu vif.

Dans une poéle, faites chauffer le reste o' huile d'olive, faites sauter les des de
poivron, de tomate, ajoutez les herbes de Provence et enfin un demFsuue afin
d'enlever |'acidité. Salez, poivrez et laissez mijoter jusqu'a évaporation de 'eau de
vegétation.

‘Dans un saladier, battez les ceufs avec le lait, la créme: fraidle salez, poivrez,
ajoutez la noix de muscade et enfin tous les légumes, mélangez bien le tout.
Versez la ratatouille sur la pate précuite puis la. prénarahmatmceufs

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min environ. Surveillez fa
cuisson, lorsque le dessus est bien doré, sortez e plat du four et dégustez cette

‘quiche bien chaude. '

- Pour garder le cbté pmvem:al du repasf servez. mtte quiche
accompagnee d'une salade nigoise
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Quiche a la bordelaise

250 g de cepes frais = 1 échalote = 100 g de magret de canard fumé prétranché » 25 ¢|
de créme fraiche = 25 cl de lait = 2 ceufs + 2 jaunes » 2 cuil, & soupe d'huile d'olive » 10 g
de beurre = sel, poivre du moulin = pate brisée

Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez le moule et farinez-le légérement ;
étalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la de haricots secs pour
éviter qu'elle ne gonfle. Faites-la précuire pendant 10 min environ.
> Nettoyez soigneusement les cépes, éliminez la partie terreuse, découpez les
tétes en lamelles et les pieds en petits dés. Pelez I'échalote, hachez-la finement.

1 Faites chauffer I'huile dans une grande poéle et faites-y revenir I'échalote ;
lorsqu’elle est transparente, ajoutez les lamelles de champignons et faites sauter
sur feu vif jusqu'a ce qu'elles colorent puis posez-les sur du papier absorbant.
Jetez I'huile ; dans la méme poéle, faites revenir les tranches de magret jusqu‘a ce
qu'elles deviennent légérement croustillantes. Placez-les dans un saladier. Faites
dorer légérement dans la poéle les dés de champignons. Mélangez le magret et
les champignons.

4 Dans un saladier, battez les ceufs avec le lait, la creme fraiche, les dés de cham-
pignons, du sel et du poivre. Etalez le mélange de champignons et de magret sur
la pate et verser par-dessus la préparation aux ceufs.

5 Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 30 min environ. Surveillez la
cuisson et lorsque le dessus est légérement doré, éteignez le four, laissez la
quiche reposer pendant 5 min. Sortez le plat du four et dégustez aussitot.

Notre conseil : Servez cette quiche avec une salade assaisonnée & I'huile de
truffe pour les grandes occasions.




# Quiche aux champignons
des sous-bolis

1 sachet de champignons des sous-bois surgelés (cépes, chanterelles, mousserons,
trompettes-de-la-mort...) 250 g environ = 25 cl de lait 3 échalotes # 2 ceufs + 2 jaunes
# 1 cuil. a café de Maizena (ou de fécule) » 1 cuil. & café d’huile d'olive » 1 pincée de
muscade rapée # sel, poivre du moulin * pate brisée (ou feuilletée sans précuisson)

1 Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez le moule et farinez-le légérement ;
étalez |a pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez la pate de haricots
secs pour éviter qu'elle ne gonfle. Faites-la précuire pendant 10 min environ.
2 Faites décongeler les champignons dans un four a micro-ondes ou plongez
le sachet dans de |'eau en ébullition. Pelez les échalotes, hachez-les finement.
3 Faites fondre la moitié du beurre dans une poéle et faites revenir les écha-
lotes jusqu'a ce qu'elles deviennent transparentes. Egouttez soigneusement
les champignons au travers d'une passoire placée sur un saladier ; réservez le
jus. Ajoutez les champignons dans |a poéle et laissez étuver en remuant souvent.
4 Dans le saladier contenant le jus des champignons, battez les ceufs avec le
lait, la créme fraiche, le reste du beurre, la Maizena ; salez, poivrez, ajoutez la
noix de muscade et mélangez bien le tout.

5 Répartissez les champignons sur la pate précuite, versez la préparation aux
ceufs par-dessus.

& Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 20 min environ. Surveillez
la cuisson et lorsque le dessus est doré, éteignez le four et laissez la quiche re-
poser 5 min dans le four éteint avant de la déguster.

Notre conseil : En saison, préférez les champignons frais (cépes, chanterelles,
mousserons. .. ).

-

‘* Quiche aux champignons
et au porto
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250 g de girolles (ou chanterelles d'automne) = 1 bouquet de sauge * 2 oeufs +
2 jaunes 25 ¢l de créme fleurette ¢ 30 g de beurre « 30 g de noisettes concassées
sel, poivre du moulin * 1 pincée de noix de muscade * pate brisée

Allumez le four th, 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le
legerement ; étalez la pate et piquez-la avec une fourchelte;
Recouvrez-la de haricots secs pour éviter qu'elle ne gonfle.
Faites-la précuire pendant 10 min environ.

Nettoyez tres soigneusement les champignons, débarrassez-les
de leur partie terreuse et réservez-les sur du papler absorbant.
Lavez la sauge, effeuillez-la et séchez-la avec du papier absorbant.

Dans une grande pogle, faites fondre 20 g de beurre ; lorsgu'il
mouisse, mettez-y les feuilles de sauge, baissez le feu et laissez
infuser quelques minutes. Puis retirez les feuilles de sauge,
remettez le feu assez fort et fajtes sauter les champignons dans
le beurre parfume pendant 3 min environ,

Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la créme fleu-
rette; la noix de muscade, salez, poivrez, mélangez bien ie tout.

Répartissez le contenu de la poéle sur la pate précuite, versez
la préparation aux ceufs et saupoudrez le dessus de la quiche
avec les noisettes concassees,

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min en-
viron. Surveillez la cuisson et lorsque les éclats de noisettes sont
bien dorés, steignez le four et laissez la quiche reposer 5 min
dans le four éteint, servez immédiaterment.

Pour un repas complet et délicat, servez cette
quiche avec une salade assaisonnée a |'huile de noisette.
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10 g de truffe ripée » 2 ceufs + 2 jaunes = 25 d de créme fleurette « 25 d de lait =
10 g de beurre = sel, poivre du moulin * pite feuilletée

Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez et farinez le moule, étalez la pate et
piquez-la avec une fourchette.

Cassez les ceufs, separez les blancs des jaunes, Battez les 4 jaunes avec le
lait, la truffe rapée, du sel et du poivre. Fouettez fa créme fleurette et incor-
porez-la délicatement a la préparation aux ceufs. Battez les blancs en neige et
mélangez doucement les deux préparations. Versez le mélange sur la pate.
Faites cuire pendant 20 min.

Pour Un repas de réveillon, servez-la avec des pousses d'épi-
nards assaisonnées a ['huile de truffe.

60 g de morilles (déshydratées) ou 300 g de morilles fraiches » 2 ceufs + 2 jaunes »
25 o de créme fraiche = 25 ¢l de lait » 20 g de beurre » 1 pincée de noix de muscade
= sel, poivre du moulin * pate feuilletée

Faites tremper les motilles séchées peridant 30 min dans de |'eau tiede.
Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez et farinez le moule; étalez la pate et
piquez-la avec une fourchette.

Battez les ceufs avec la créme fraiche, le lait, la noix de muscade, du sel, du
poivre, Egouttez et séchez les morilles. Faites sauter les morilles dans 10 g de
beurre pendant 2 a 3 min.

Etalez les champignons sur la pate puis versez la préparation aux ceufs.
Faites cuire la quiche pendant 20 min. Servez avec de belles tranches de
jambon a l'os.

i" QUICHES AUX CHAMPIGNONS - 57
WU '.‘. . | “ .
i |

- 200 g de chanterelles d'automne (ou girolles) » 50 g de tomates séchées (en rondelles)
- 4belles tranches de pancetta coupées en [amelles » 2 ceus + 2 jaunes » 25 d de créme

~ fraiche = 25 clde lait » 10 g de beurre = 4 cuil. a soupe d'huile d'olive = quelques
- feuilies de basilic » sel, poivre du moulin « pate brisée

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez et farinez le moule, étalez la pate et
faites-la précuire pendant 10 min.

~ Nettoyez et séchez les champignons, Battez les ceufs avec a créme fraiche,
e lait, du sel et du poivre. Faites revenir les champignons dans 2 cull, d'huile d'o-

- [lve pendant 3 .a 4 min avec 4 feuilles de basilic finement ciselées, Incorpurez
g ": gl délicatement les. chammgnons a la préparation aux ceufs puis versez-les sur la
i},'; pate. Dnspo&ez la pancetta, les rendelles de tomates séchées sur la quiche, ar-
- fosez avecun peu d huile d'olive.. Fa]tes cusre pendant 20 min, Décorez de
- qguelques: feunlles de basmc fra’f‘chES '

- 2509de trompeties-de- _mﬂumddemeﬁamepmuzedum-zm
+2]aunes- lﬁgdebwrren Zcuii,asuupeﬁ'huliad'aliuaﬂ cuil. asuupb de farine
-1hmneplmée£ﬁmhdemmdensehmdumulln-ﬂtofmﬁlm

Fiutes menirtachammgﬂans daﬁs l*huﬂe etle beur;e Larsqu l}s sontiégé— 5
;en'tem ramollis, égouttez-les sur du papler absorbant. Y
il .'Battezllasteul‘s, Ea@:’érn&#ai;he lelart la muscade &p seletdupnme

e ¢ =i ',|
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¥ Quiche au reblochon et
au jambon de montagne

Notre conseil |-
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800 g d'épinards frais 100 g de bleu d'Auvergne » 2 ceufs + 2 jauries » 40 g de cemeaux
de noix * 25 cl de créme fraiche » 25 ¢l de lait » 30 g de beurre » sel, poivre du moulin
» pate feuilletée

Allumez le four th 7(210 °C). Beurrez et farinez le moule, étalez la pate et
piquez-la avec une fourchette.
Faites fondre les épinards dans une grande poéle avec le reste de beurre.

"Da_n's un saladier, battez les ceufs avec le [ait, la créeme fraiche, le bleu émiette
etles noix concassées, Répartissez sur la péte les épinards égouttes puis versez

la préparation aux ceufs. Faites cuire pendant 20 min.
‘Servez avec une salade aux lardons assaisonnée a |'huile de noix.

1 gousse d'ail » 100 g de comté » 100 g de gruyére » 100 g de beaufort « 2 ceufs +
2 jaunes » 25 ¢l de lait # 25 cl de créme fraiche * une pincée de noix demusmde
* 10 g de beurre » sel, poivre du moulin = pate brisée

Allumez le four th. & (180 °C). Pelez la gousse d'ail, coupez-la en deux,
frottez-en le fond et Jes parois du moule. Beurrez &t farinez-le, étalez la pate
et faites-la précuire pendant 10 min.

- Rapez tous les fromages. Battez les ceufs avec le lait, la créme fraiche, du
‘sel, du poivre, la noix de muscade et ajoutez-y les fromages. Versez la prépa-
 ration sur la pate et faites cuire pendant 25 min.

QUICHES AU FROMAGE - 61

100 g de bleu d’Auvergne # 100 g de sainte-maure (blchette de chévre cendree) *
1 boule de mozzarella di buffala » 2 csufs + 2 jaunes = 25 ¢l de lait « 25 ¢l de créme
fraiche » 10 g de beurre = une pincée de noix de muscade * sel, poivre 5 baies » pate
brisée (ou feuilletée sans précuisson)

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez et farinez le moule, étalez la pate et
faites-la précuire pendant 10 min.

Coupez les fromages en morceaux. Battez les ceufs avec le lait, la créme fraiche,
la noix de muscade, du sel et du poivre. Répartissez les morceaux de fromages
sur le fond de tarte, versez dessus la préparation aux ceufs. Faites cuire pen-
dant 25 min.

1 crottin de Chavignol (ou un chévre sec) = 2 geufs + 2 jaunes # 25 c| de creme fleu-
rette » 25 cl de lait » 10 g de beurre 1 pincée de noix de muscade « poivre 5 baies »
sel = pate feuilletée

Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez et farinez le moule, étalez la pate et
piquez-la avec une fourchette.

Rapez le fromage de chévre (ou passez-le au mixeur). Cassez les ceufs,
séparez les blancs des jaunes. Mélangez les jaunes avec le |3it, le chévre rapé,
la muscade, du sel et du poivre.

Fouettez la creme fleurette et incorporez-la aux jaunes , battez-les blancs en
neige et mélangez délicatement les deux préparations. Versez le mélange sur
la pate et faites cuire pendant 20 min.

Seryez cette quiche avec une salade frisée aux lardons,



@

> Quiche au chévre,
mozzarella,
blettes et courgettes

1 crottin de Chavignol plutot sec » 125 g de mozzarella » 300 g de blettes # 1 cour-
gette » 25 cl de créme fleurette » 25 cl de lait » 2 ceufs + 2 jaunes » 30 g de beurre »
sel, poivre du moulin = pate brisée

1 Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le légérement ;
étalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la de haricots secs
afin d'éviter qu'elle ne gonfle. Faites-la précuire pendant 10 min environ.

2 Lavez les blettes et les courgettes ; éliminez les parties dures et ne gardez
que les feuilles des blettes. Ciselez les feuilles grossiérement. Coupez les cour-

gettes en petits cubes.

7 Faites fondre le reste de beurre dans une grande poéle, mettez-y a revenir
les feuilles de blettes et les dés de courgettes pendant 5 min environ.

4 Coupez la mozzarella en petits cubes, écrasez grossierement le crottin de
Chavignol avec une fourchette (au besoin, coupez-le en morceaux dans le bol
d’un robot électrique et formez une poudre assez grossiére).

% Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme fleurette, ajoutez-y la moz-
zarella et le fromage de chévre, salez, poivrez et mélangez bien.

& Répartissez les blettes et les courgettes sur la pate précuite, versez dessus la
préparation au fromage.

7 Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min environ. Surveillez
la cuisson et lorsque le dessus est légérement doré, éteignez le four et laissez
la quiche reposer 5 min, elle n‘en sera que plus moelleuse.

Notre conseil : Si vous voulez une guiche soufflée, battez les blancs d’ceufs
en neige, la créme fleurette en chantilly légére, mélangez les deux préparations
et incorporez cette masse mousseuse aux jaunes d'ceufs.

** Quiche aux endives
et au gorgonzola
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