Quiche Chevre Figues

Septembre, Octobre, c’est la saison des figues. Alors on en
profite pour faire autre chose que du chutney ou de la
confiture. Par exemple une quiche.

Pour 1 quiche : 5 figues fraiches — 1 blche de chevre - 1
sachet de magret de canard fumé — 5 oeufs bio — 25cl de creme
épaisse 15% — Sel — Poivre — Noix de muscade — 3 ou 4 feuilles
de basilic frais — 1 pate brisée — 2cc de miel toutes fleurs.

Préparez votre pate brisée. Etalez-la dans votre plat a tarte.
Piquez-la. Garnissez le fond de tarte pour une cuisson a
blanc.

Faites chauffez votre four a 200°C.
Enfournez votre fond de tarte 15min.

Dans une jatte, préparez 1l’'appareil a quiche. Fouettez les
oeufs avec la creme. Salez, poivrez et ajoutez un peu de noix
de muscade. Réservez.

Coupez le chevre en rondelle. Réservez.
Coupez les figues lavées en quartier et réservez.

Sur le fond de tarte, disposez régulierement les rondelles de
chevres et les lamelles de magret.

Versez 1'appareil a quiche. Dans les espaces vident,
répartissez les quartiers de figues, puis répartissez le miel
sur l'ensemble de la quiche.

Enfournez a 200°C pendant 20/30min (en fonction de votre
four).

Servez avec le basilic émincé.


http://www.kui-zine.com/quiche-chevre-figues/
http://www.kui-zine.com/pate-brisee-nature/

Quiche Rustique facon
Lorraine

Pas le temps ! Pas le temps ! Pas le temps ! Quand on
travaille, qu’on a des enfants, des activités.. Il faut trouver
du temps pour faire a manger. Voila une recette rapide,
ancestrale qui se préte a de multiples situations =)

Pour 1 quiche (4 a 6 parts) : 1 rouleau de pate brisée — 6
oeufs — 6CS de creme épaisse — 50g d’'emmenthal rapé — 100g de
poitrine demie-sel — 50g de poitrine fumée — 1/2cc de noix de
muscade — Sel — Poivre.

Faites chauffer votre four a 200°C

Déroulez votre pate ou abaissez-la (si elle est maison) dans
votre plat a tarte. Piquez le fond de tarte.

Garnissez d’un papier cuisson, puis de graines seches (type
pois chiche, haricots blancs, ..) et faites cuire a blanc
pendant 10/15min.

Dans une jatte, fouettez les oeufs en omelette. Ajoutez la
creme épaisse. Fouettez de nouveau. Salez, poivrez et la noix
de muscade. Mélangez et réservez.

Coupez en gros lardons la poitrine demie-sel et en lardons
plus fins la poitrine fumée.

Etalez sur la pate pré-cuite. Ajoutez 1’emmenthal rapé en le
répartissant sur le fond de tarte (retirez le papier cuisson
et les graines avant *"'). Ajoutez 1’appareil a quiche.

Enfournez 25 a 35min dans le four (toujours chaud).


http://www.kui-zine.com/quiche-rustique-facon-lorraine/
http://www.kui-zine.com/quiche-rustique-facon-lorraine/

Une quiche qui se mange chaude, tiede ou froide. A la maison,
au bureau, en pique-nique. Bref, plat modulable pour personne
active !

La salade verte est souvent sa meilleure amie avec une
vinaigrette un brin acide.

Bon appétit



