Quiche au saumon
& basllic
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Aud' & la cuisine
v Ingredients :
- 1 rouleau de pate brisee
- 10 cl de lait
- 15 cl de creme fraiche
- 3 ceufs
- 200 g de saumon
- 20 feullles de basilic
- 100 g de gruyere rape
- 7 Cs de parmesan rape
- Sel, poivre

he au saumon & basilic

v Preparation :

Prechauffer le four a 180°C.

Derouler la pate dans un moule a tarte. Presser la pate pour gu'elle epouse bien la
forme du moule. Remplir le fond de la quiche de lentilles seches.

Faire cuire la pate a blanc pendant 15 minutes a 180°C. Une fois la pate cuite, enlever
les lentilles.

Dans un saladier, melanger le lait, 1a creme et les ceufs, puis assaisonner.
Couper les saumons en tranches.

Garnir le fond de la quiche des feuilles de basilic. Recouvrir des tranches de saumon et
de gruyere rape.

Verser l'appareil a quiche par-dessus. Saupoudrer de parmesan et faire cuire a 180°C
pendant 20 a 30 minutes..
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