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PASSION

tç bon inoule
Optez pour un moule à
rnini pâté en croûte étroit %
d'environ 30 x 4 x 6 cm, à |
charnière (De Buyer, Gobel
en boutiques spécialisées
ou sur Internet). w

À chaque
garniture sa pâte ?
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Quiche traiteur aù br Tét à la po'mme

Non, pas forcément. La feuilletée aime
surtout les garnitures fines et les

saveurs raffinées, mais la brisée, très
versatile, sait tout faire, appareil

crémeux, salé ou sucré. La sablée,
légèrement sucrée, préfère les desserts

et aime aussi le contraste : garniture
pimentée ou fruits et fromage

de caractère. Au final, c’est
toujours vous qui

décidez !

PRËPARATION : 20 MIN w** CUISSON : 30 MIN
• 300 g de pâte brisée • 120 g de brie • 3 œufs • 100 g de crème fraîche • 15 g de beurre • 80 g de lardons
• 2 pommes • 1 gros oignon haché • 2 cuil. à soupe de miel • sel, poivre.

1.Préchauffez le four à 180 °C.
Faites revenir l'oiqnon avec le
beurre 2 min dans une poêle sur
feu moyen. Ajoutez les lardons et
poursuivez la cuisson 3 min.

2.Foncez un moule à pâté en
croûte avec la pâte brisée.
Répartissez les lardons, l'oignon,
le brie émietté et les pommes
coupées en dés.

3. Battez les œufs avec la
crème et le miel dans un grand
bol. Salez et poivrez.
4. Versez dans le moule et
enfournez 30 min.
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