Quiche Lorraine
Tilberedningstid: circa 20 min
Ca. 8 portioner

Ingredienser:

1 pk teertedej fra frost
300 gbaconitern

170 g Gruyere ost

3eeg

2 dl creme fraiche 18%

2 dl sgdmeelk

Friskkveernet peber

1 knivspids muskatnad

Evt. smar til at smare formen

Udstyr: rgresal, teertefad ca 25 cm x 5 cm hgj, pande til bacon

Fremgangsmade:
Opvarm ovnen til 180 grader celcius - varmluft

1. Rist bacon krisp pa en pande — haeld fedtet fra og lad dem
hvile pa fedtsugende papir

2. Put teertedejen i formen, husk den "traekker” sig ofte fra
kanten, sa veer sikker pa der er godt med hgj kant

3. Prik teertedejen med en gaffel og forbag i 15 min i den
varme ovn.

4. Tag teerten ud af ovnen

5. Pisk de hele s&eg med sgdmeelk i en skal

6. Tilseet creme fraiche, peber og muskatnad

7. Bland ostetern og bacon i aeggemassen —bland sammen

8. Heeld massen over i teerteformen

9. Bagiovnen 35-55 min. Afhaengig af teertestarrelse og hgjde, sa check hvert 5 min og se
om den er feerdig. Den vil veere blad i det, men ma ikke veere flydende.

10. Teerten vil haeve sig og nar den kaler, eller hvis du tester blgdhed med en kniv, vil den
falde sammen

Tip! Du kan erstatte bacon eller tilfgje evt porrer eller asparges — der er mange muligheder.



