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Optez pour un moule a

mini paté en crodte étroit
d'environ 30 x4 x 6 cm, a ”
charniére (De Buyer, Gobel, | &
en boutiques spécialisées

ou sur Internet)., 5

‘e

Quiche traiteur au brie’ét 3/1a pomme

<% PREPARATION : 20 MIN &~ CUISSON : 30 MIN

e 300 g de pate brisée e 120 g de brie o 3 ceufs e 100 g de créme fraiche e 15 g de beurre ¢ 80 g de lardons
e 2 pommes e 1gros oignon haché e 2 cuil. a soupe de miel e sel, poivre.

1. Préchauffez le four a 180 °C. 2. Foncez un moule a paté en 3. Battez les ceufs avec la
Faites revenir I'oignon avec le crolte avec la pate brisée. créme et le miel dans un grand
beurre 2 min dans une poéle sur Répartissez les lardons, I'oignon, bol. Salez et poivrez.

feu moyen. Ajoutez les lardons et  le brie émietté et les pommes 4. Versez dans le moule et
poursuivez la cuisson 3 min. coupées en dés. enfournez 30 min.
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