Une quiche tres
onctueuse, au goiit
subtil et délicat.
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« 250 g de pate brisée ¢« 750 g
de petits pleurotes = 2 écha-
. lotes « 2 cuil. a soupe de ci-
boulette ciselée ¢ 2 cuil.
L} asoupe de persil haché
& 2 ceufs + 2 jaunes
& 30 cl de creme li-
quide ¢ 1/2 cuil. a
soupe d’huile de
noisettes ou de
noix & 1/2 cuil. a
soupe de farine
e 40 g de beurre
z sel, poivre.
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# four th. 6 (180 °C).
> Abaissez la pate au
rouleau. Déposez-la
dans un moule a tarte
beurré et fariné en la
pressant pour la faire
adhérer. Coupez l'excé-
dent de pate sur le bord supé-
rieur et réservez 20 min au frais.
B Faites revenir 3 min les écha-
lotes pelées et hachées dans30 ¢
de beurre bien chaud. Ajoutez
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Quiche aux pleurotes

Pour 4 personnes + Préparation : 20 min = Cuisson : 40 min

les pleurotes nettoyés. Faites-
les sauter jusqu’a ce que l'eau
rendue se soit évaporée. Salez.
poivrez. Aspergez-les de I'huile
choisie et laissez refroidir.

® Battez vivement les ceufs en-
tiers avec les jaunes, la creme li-
quide. du sel et du poivre, puis
ajoutez les fines herbes.

m Répartissez les pleurotes sur
le fond de tarte, nappez-les de la
créme aux ceufs et enfournez
pour 30235 min. Servez aussitot.

CONSEIL
Placez la quiche le plus pres
possible de la sole du four, pen-
dant 10 min. pour saisir le fond.
Remontez-la ensuite au milieu
du four pour achever la cuisson
et bien dorer le dessus. A défaut
de pleurotes. vous pouvez utili-
ser des champignons de Paris.
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w2 servid 9-10 °C.




