
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>g Lorraine Kiş Tart
Toplam 90 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Zor ~510 kcal Açl1k bar1 6/10

Quiche Lorraine, tereyağl1 tart hamurunu past1rma, yumurta, krema ve peynirli harçla f1r1nlayan zengin 
Frans1z klasiğidir.

Malzemeler

• 250 gr Un

• 140 gr Soğuk tereyağ1

• 4 adet Yumurta

• 250 ml Krema

• 180 gr Past1rma veya bacon

• 120 gr Gruyere peyniri

• 0.3 çay kaş1ğ1 Muskat

Yap1l1ş
1. Un ve tereyağ1n1 kum gibi ufalay1p az soğuk suyla hamur yap1n.

2. Hamuru kal1ba yay1p 20 dakika soğutun.

3. Hamuru ağ1rl1kla 180°C f1r1nda 15 dakika kör pişirin.

4. Past1rmay1 tavada 5 dakika hafif ç1t1rlaşt1r1n.

5. Yumurta, krema, peynir, muskat ve karabiberi ç1rp1n.

6. Past1rmay1 tabana yay1p kremal1 harc1 dökün.

7. Kişi 180°C f1r1nda 28-30 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru kör pişirmek kremal1 harç eklenince taban1n 1slanmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Yeşil salata ve hardall1 sosla 1l1k dilimler halinde servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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