- =~

< NATURY -
© ,\'o

[¢]
0, . <
N63a s9°

QUICHE
LOTARYNSKI

O .-
®60 MINUT ﬁl' 6 PORCJI
SKLADNIK]| pRZYGOTOWAN
Op
79

100 g cienko pokrojonego boczku suszonego pancetta
(ok. 10 plastrow)

1 mata garsc Swiezego tymianku

3 jaja Kotlina Natury

1 szklanka gestego jogurtu naturalnego

125 g startego parmezanu + 50 g ekstra

250 ml petnottustego mleka

¥ tyzeczki ptatkéw suszonej papryki chili

3 jaja Kotliny Natury do rozbicia na wierzchu tarty

1 opakowanie maslanego ciasta kruchego

. Rozgrza¢ piekarnik do 200 °C.

. Kruche ciasto wytozy¢ do foremki od tarty,

a nastepnie przykry¢ ciasto papierem do pieczenia.
Na papierze utozy¢ ziarna fasoli do obcigzenia i piec
sp6d przez 7 minut. Po tym czasie $ciggna¢ papier
ze spodu tarty i piec jg jeszcze przez 10 minut.

. Upieczony sp6d wyciggnac¢ z piekarnika i ostudzi¢.

. W duzej misce wymieszac razem 3 jaja, jogurt, mleko,

parmezan, sél, pieprz, chilii 2 tyzeczki tymianku.
Wymieszang mase odstawic na bok.

. Na upieczonym spodzie tarty potozy¢ 5 plastréow

pancetty, a nastepnie delikatnie wyla¢ na to
mase jajeczng.

. Na wierzch masy delikatnie rozbic 3 jaja, a na to potozy¢

kolejne 5 plastréow pancetty. Cato$¢ mozna posypac
jeszcze 50 g parmezanu.

. Tarte piec przez 35 minut w temperaturze

200 °C.

. Po wyciggnieciu tarty z piekarnika studzic¢ jg przez

ok. 5 minut, a nastepnie podawac ze Swiezg satata.
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KOTLINANATURY.PL TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,

§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.
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