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Quiche Lorraine

Ciasto francuskie lub kruche (mozna kupic juz gotowe lub zrobi¢ samemu :))
Sktadniki na wypetnienie

250 g boczku wedzonego surowego lub szynki szwarcwaldzkiej lub innej wedliny, ktérg mamy
w lodéwce

3 duze jajka - do 200 g po rozbiciu

200 g Smietany kwasnej 18 %

150 ml Smietanki stodkiej 30 %

100 g sera

1/3 tyzeczki gatki muszkatotowe]

po sporej szczypcie pieprzu i soli oraz ulubionych przypraw

mata gars¢ natki pietruszki

Przygotuj forme pod tarte. Zalecam niskg, okragta forme o Srednicy 28 cm z pofalowanymi
rantami. Ma to by¢ foremka przeznaczona do wypiekéw. Forme wytozy¢ papierem do pieczenia
i rozwingc ciasto.

Ciasto nalezy delikatnie podpiec, ale wczesniej nalezy je ponaktuwac widelcem.

Wstawic¢ na okoto 10 -15 min do nagrzanego piekarnika do 180 stopni. W tym czasie
przygotowujemy wsad.

Jajka, Smietany i 2/3 sera tgczymy w misce, dodajemy sél, pieprz i inne przyprawy. Wedline
kroimy w kosteczke i delikatnie podsmazany, mozemy tez dodac inne warzywa lub grzyby.
Nastepnie tgczymy podsmazone sktadniki z masg jajeczna.

Tak przygotowang mase wylewamy na podpieczone ciasto. Pozostatym serem posypujemy na
wierzchu. Piec w temperaturze 180 stopni okoto 30-35 minut.

Po wyjeciu poczekad az przestygnie, pokroic i posypac pietruszka przed podaniem.
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Zupa cebulowa

Liczba porcji: 4-5

Sktadniki:

1 kg cebuli zwyczajnej - 5 duzych cebul

80 g masta klarowanego - niecate pot kostki

800 ml bulionu wotowego lub warzywnego lub innego dostepnego

5 srednich zgbkéw czosnku

ziota i przyprawy: tyzeczka tymianku, po pot tyzeczki soli i pieprzu, ptaska tyzeczka cukru, 2 liscie
laurowe

Sktadniki na grzanki:

pot dtugiej bagietki pszennej

2 tyzki delikatnej oliwy z oliwek

50 g sera Gruyere lub innego sera typu parmezan lub innego jaki mamy w lodowce

Cebule obrac i pokroi¢ w pidrka, masto lub oliwe rozgrzac na patelni i dotozy¢ pokrojong cebule.
Smazy¢ do na Srednim ogniu przez okoto 20 minut bez przykrycia, potem dodac sél, cukier i
liscie laurowe. Smazyc kolejne 20 minut, dodac pieprz oraz czosnek przepuszczony przez praske
i tymianek. Mieszamy caty czas naszg cebule. Dodajemy okoto 200 ml bulionu i gotujemy przez
chwile, nastepnie wlac reszte bulionu i gotowac na matym ogniu przez 30 minut.

Bagietke pokroi¢ w kromki, posmarowac oliwg i zrumienic¢ na patelni lub wtozy¢ do piekarnika.
Na sam koniec posypac serem i jeszcze chwile zapiec.
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