Quiche lorraine Francine
Ingrédients

1 pâte brisée

3 œufs

20 cl de crème fraiche

20 cl de lait

Jambon ou lardons coupés en dés

Gruyère râpé
Sel, poivre et muscade

Un peu de persil ou de ciboulette

Préparation

1. Préchauffer le four à 200° pendant 10’.

2. Etaler la pâte dans un plat. Déposer les dés de jambon ou de lardons.

3. Battre les œufs avec la crème fraiche et le lait. Ajouter le sel, poivre et muscade. Mettre un peu de râpé sur les dés de jambon et recouvrir avec le mélange lait / crème.

4. Mettre le persil et recouvrir de râpé.

5. Cuire pendant 35°

