Quiche lorraine

ze szpinakiem i tososiem
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Czas wykonania: 1 h 30 min Ilo§¢ porcji: 6-8

Skladniki:

Ciasto:
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Masa:
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250 g maki (1 Y2 szklanki)
150 g masta (zimnego)
1jajko

1 lyzka mleka

1 lyzeczka soli

200 g $Smietanki 30%
100 g serka mascarpone
50 ml mleka (1/5 szkl.)
1jajko

2 z6itka

Dodatki:

\4
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100 g szpinaku mrozonego (ok.70 g
Swiezego)

100 g lososia wedzonego lub Swiezego
1 fyzke oliwy

SO, pieprz, gatka muszkatotowa

300 g seréw réznego rodzaju (np. 100
g gouda, 100 g plesniowy, 100 g
mozzarella)

Przygotowanie:

Ciasto:
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Make przesia¢ na stolnice, dodac lyzeczke soli, masto — wszystkie skltadniki posiekad.

Whbi¢ jedno jajko, wla¢ tyzke mleka i zagnies¢ ciasto.

Nastepnie rozwatkowa¢ ciasto i przelozy¢ na blache (forma o $rednicy 27 cm), naktué

widelcem. Tak przygotowane ciasto odstawi¢ do lodowki na minimum 20 min.

Zréodto: http://kuchniawedwoije.pl/quiche-lorraine-ze-szpinakiem-i-lososiem/
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Dodatki:

Na patelni rozgrza¢ oliwe i wrzu¢ szpinak oraz lososia pokrojonego na kawalki
(szpinak mozna wcze$niej rozmrozi¢ lub wrzuci¢ zamarzniety na patelnie i odczekaé
az odmarznie). Skladniki chwile podgrza¢, przyprawi¢ odrobing soli, pieprzu i galki
muszkatolowe;.

Masa serowa:
Wymieszac¢ wszystkie skladniki na jednolita mase, doprawi¢ pieprzem i sol3.

Wyciagnac ciasto z lodowki. Na spod zetrze¢ polowe sera zoltego. Nastepnie rozltozyc
roOwnomierne szpinak i kawalki lososia i doda¢ pokruszone kawalki sera (u mnie byl
to ser pleSniowy i ser mozzarella w kulce).

Wyla¢ mase Smietanowa i posypac wierzch reszta startego sera.
Piec przez 45 min w temperaturze 180 stopni.

Smacznego:)

Zréodto: http://kuchniawedwoije.pl/quiche-lorraine-ze-szpinakiem-i-lososiem/




