Quiche a la choucroute

Pour 6 personnes

Préparation : 40 minutes + 1 heure de repos
Cuisson: 50 minutes

Pate brisée pour un moule a tarte de 27 cm
- 250 g de farine

- 125 g de beurre mou

-3 gde sel

-7 cldeau

Appareil a quiche

- 200 g de lardons fumeés

- 250 g de choucroute cuite
-1/2 oignon (ou un petit)

- 3 oeufs

- 20 cl de creme fraiche

- 10 cl de lait

- Sel

- Poivre

Préparez la pate brisédélangez tous les ingrédients et formez uneédadtilmez et laissez
reposer minimum 1 heure au frais.

Pendant ce temps, préparez la garniture. Eminmignén. Dans une poéle chaude (sans
matiére grasse), faites revenir les lardons aweoifgnons pendant 5 minutes, puis ajoutez la
choucroute et laissez cuire encore 5 minutes. Rézser

A la fin du temps de repos de la pate, Etalez @@l rouleau et piquez la surface a la
fourchette, enroulez-la autour du rouleau et gaezise moule préalablement beurré.
Entreposez le moule au frais.

Préchauffez le four a 180° C (160° C pour moi).

Dans un saladier, mélangez les oeufs, la creneelait! Salez peu et poivrez.

Sortir votre moule du frigo et répartissez la gam@ de choucroute sur la pate, puis recouvrez
du mélange oeufs/creme/lait.

Faites cuire 40 minutes.
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