>HAMUR ISLERI

Xguiche Lorraine

Toplam 70 dk Haz1rIBO dk - Pigirme 40 dk 8 kisilik Orta ~460 kcal Aclllbar®/10

Lorraine bolgesinin tereyagltart hamuru, yumurtalkrema ve dana pastlrmaslyfarinlanir.

Malzemeler

Hamur igin
e 2 su bardagln
* 120 gr Tereyagl

Dolgu icin
* 4 adet Yumurta
» 1.5 su bardagKrema
¢ 150 gr Dana pastlrmasl
« 1 tatikas@Iuz
« 1 cay kasfiKarabiber

Yap¥1
1. Tart hamurunu kallbaaylrve ¢atalla tabanlmdelin.

2. Hamuru 180°C f1rindab dakika 6n pisirin.

3. Pastlrmareya bacon parcalarlridvada 4 dakika gevirin.

4. Yumurta, krema, tuz ve karabiberi ¢1rpln.

5. Pastlrmayébana yaylrve kremalkarglnizerine dokun.

6. 180°C flrlndb dakika pigirin, dolgu ortada hafif titrek kals1n.

7. Quiche'i 10 dakika dinlendirin, dilimler keserken akmasin.

PUF NOKTASI

Hamuru 6n pisirin; krema dolgusu tabanllslatmaz.

SERVIS ONERISI

Yesil salatayla 1IHervis edin.

Alerjenler

Gluten Sut Yumurta
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