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Ingredience

130 g Listoveé cesto

20 g vajce

100 g Slaninové kusky

75 g Syr, edam

60 g Kysla smotana, lahka
60 g smetana

1 Stipka muskatovy oriesok
10 g petrzlen, Cerstvy

1 g Cierne korenie

Quiche Lorraine

Postup

. Pripravené listkové cesto rozbalte, pripadne vyvalkajte a

preneste do kolacovej formy. Jemne ho pritlacte ku dnu a
po stranach, aby dobre kopirovalo tvar formy. Dno
niekolkokrat prepichajte vidliCckou — zabranite tym
priliSnému nafuknutiu pri pecCeni.

. VloZzte do rury predhriatej na 180 °C a predpecdte

priblizne 20 minut, kym cesto nie je prepecCeneg, ale este
nezhnedlo.

. Nakrajajte cibulu nadrobno, slaninu na kocky a jemne

nasekajte Cerstvu petrzlenovu vnat.

. Na panvici opecte slaninu, kym nezacne zlatnut. Pridajte

cibufu a smazte, kym nezmakne a zosklovati. Zmes
nechajte vychladnut.

.V mise preslahajte vajcia s oboma druhmi smotany,

pridajte petrzlenovu vnat a polovicu nastruhaného syra.
Vmiesajte vychladnutu zmes slaniny a cibule, osolte a
okorente podfa chuti.

. Zmes nalejte na predpeceny korpus a uhladte. Posypte

zvySkom syra a vlozte do rury vyhriatej na 180 °C. Pedte
priblizne 30—40 minut, kym napln nestuhne a povrch
lahko nezruzovie.

(® 68
32.7 g @ 3

554.84 kcal
37.26 g
22.44 g
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