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MUTTA

Quiche Lorraine - Fransiz Mutfag:
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 35 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi un

125 g soguk tereyadi

1 yumurta sarisi

3 yemek kasigi soguk su

200 g dana fime et

3 yumurta

e 1 su bardagi krema

1 su bardagi rendelenmis peynir
Tuz, karabiber ve muskat

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, sit ve siit Grinleri.
On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan once 6lctip dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Yesil salatayla ilik servis edin.

Yapihsi:
1. Tart hamurunu hazirlayin:

e Un ve soguk tereyagini kumlu dokuya getirip yumurta ve suyla toparlayin, buzdolabinda
dinlendirin.

e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre 6nce
¢ikararak asiri soguklugunun gegcmesini bekleyin.

2/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

2. Tabani on pisirin:

e Hamuru kaliba yayip catalla delin ve agirlikla 180°C firinda 15 dakika pisirin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Dolguyu hazirlayin:

e Fime eti kisa sure gevirip yumurta, krema, peynir ve baharati karistirin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

4. Quichei pisirin:

¢ Dolguyu tabana dékUp ortasi hafif titresene kadar 30-35 dakika pisirin.
e Tarifin 6zglin dokusunu korumak icin ates seviyesini disirmeden hizli ¢alisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> [pucu: Dilimlemeden énce 15 dakika dinlendirmek dolgunun toparlanmasini saglar.
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