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Quiche lorraine [image: C:\Users\fbreuneval\Pictures\photos quiche\IMG-20200409-WA0001.jpeg]
· Mettre la pâte feuilletée dans un moule à tarte
· Piquer la pâte avec une fourchette
· Mettre au four à 180° pendant 8 minutes pour faire gonfler et blondir
· [image: C:\Users\fbreuneval\Pictures\photos quiche\IMG-20200409-WA0009.jpeg]
· [image: C:\Users\fbreuneval\Pictures\photos quiche\IMG-20200409-WA0003.jpeg]
· Dans une poêle mettre à frire dans de l’huile … d’olive des oignons et des échalotes
· [image: C:\Users\fbreuneval\Pictures\photos quiche\IMG-20200409-WA0005.jpeg]
· On peut ajouter des courgettes, des tomates, laisser frire
· [image: C:\Users\fbreuneval\Pictures\photos quiche\IMG-20200409-WA0007.jpeg]
· Ajouter les lardons ou les dés de volaille, laisser frire
· Pendant ce temps préparer la crème avec les œufs
· [image: C:\Users\fbreuneval\Pictures\photos quiche\IMG-20200409-WA0011.jpeg]
· Mélanger, saler
· [image: C:\Users\fbreuneval\Pictures\photos quiche\IMG-20200409-WA0013.jpeg]
· [bookmark: _GoBack]Mélanger les légumes, oignons lardons ou dès de volaille  à la crème
· [image: C:\Users\fbreuneval\Pictures\photos quiche\IMG-20200409-WA0015.jpeg]
· [image: C:\Users\fbreuneval\Pictures\photos quiche\IMG-20200409-WA0018.jpeg]
· Etaler le mélange sur la pâte précuite
· [image: C:\Users\fbreuneval\Pictures\photos quiche\IMG-20200409-WA0020.jpeg]
· Parsemer du fromage rapé
· [image: C:\Users\fbreuneval\Pictures\photos quiche\IMG-20200409-WA0022.jpeg]
· Mettre au four 25 minutes à 180°
· [image: C:\Users\fbreuneval\Pictures\photos quiche\IMG-20200409-WA0024.jpeg]
· Et voilà
· Bon appétit !!!!!
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