Quiche aux pelil-poix el brie

2-3 personnes 30 minutes Non 30 minutes

POUR LA PATE BRISEE POUR L APPAREIL A QUICHE

- 100g de farine de mais -4 ceufs

(é cléFaut, de la Farine de Iolé) - 250m| de |ait cle riz non sucré (é
- 100g (Je Farine (Je lolé dé]taut, (Ju |ait (Je vache)

- 100g de beurre e a soupe de fécule de mais
- Du romari - 300g de petit-pois frais
-Du sel - 200gde brie

- 40ml d eau tiede -Du romarin

- Du se| et cJu poivre

PREPARATION DE LA PATE BRISEE

Dans un saladier, versez tous |es ingrédients sauF |’eau.
Mélangez 2 la mainjusqu,é obtenir une texture sableuse.
Ajoutez 'eau tisde et mé|angez encorejusqu’é former une boule de pate lisse.

| aissez reposez au réFrigérateur pendant au moins b minutes.

PREPARATION DE LA QUICHE

Fcossez les petits-pois et faites-les cuire pen(Jant 7-8 minutes dans une casserole (J’eau bouillante.
Egouttez-les et réservez.

Préchauffez votre four 2 220°C.

Sortez la péte du réFrigérateur et étalez-la avec un rouleau 2 patisserie.

Déposez—|é (Jélicatement dans un moule 3 tarte. Avec une Fourchette, piquez le Fond (Je tarte.

Dans un saladier, versez Ie |ait, cassez les oequ et Ioattez avec une {:ourchette.

Ajoutez |a maizena et mé|angez bien.

Ajoutez les petits pois, le brie coupé en cubes, le romarin, le sel et le poivre.

Versez la préparation sur |e Foncl de tarte.

Faites cuire au Four pendant 30 minutes 3 22000



