Quiche awx poiveanx el comembert

Pour 2-3 personnes 30 minutes 15 minutes 35 minutes

POUR LA PATE BRISEE POUR L'APPAREIL A QUICHE
- ZOOg de farine de ble - 3 ceufs A N,
- ]OOg de beurre - 250ml de lait (végétal ou animal) \ A :
~40ml d eau tiede -2 poireaux o e P
- du sel - T noix de beurre
- de I'estragon
- ]/2 camemloert

- ] pomme

~dusel et du poivre
PREPARATION DE LA PATE BRISEE
Dans un sa|adier, versez tous les ingrédients sau”eau.
Mé|angez 3 la main ou au rolootjusqu,é obtenir une texture sableuse.
Ajoutez |"eau tiede et mélangez encorejusqu,é former une boule de pate lisse.

Laissez reposez au réltrigérateur pendant au moins 1b minutes.

PREPARATION DE LA QUICHE
Préchaugez votre Fouré 22000

Sortez la pate du réFrigérateur et étalez-la avec un rouleau 3 patisserie.

Déposez—lé délicatement dans un moule 2 tarte. Avec une fourchette, piquez le fond de tarte.

Coupez les blancs de poireau en petits morceaux. Faites les revenir dans une poéle avec le beurre et
I'estragon pendant une dizaine de minutes.

Dans un sa|aclier, versez le lait, cassez les oequ, ajouter le sel et le poivre et battez avec une fourchette.
Ajoutez ]es poireaux, |e camemloert coupé en morceaux et |a pomme coupée en culoes.

Versez la préparation sur le Fond (Je tarte.

Faites cuire au four pendant 35 minutes 2 200°C.



