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Quiche cu spanac, somon si
marar

@ 110—Min. @ Q@D
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Pune faina, sarea si untul in robotul de bucatarie. Pulseaza de aproximativ 10
ori, pana cédnd compozitia seaména cu pesmetul. Adauga apa si mai
pulseazd de cateva ori, pana cand aluatul se leaga.

Formeaza un disc, inveleste-l in folie alimentara si da-I la frigider timp de 1

Aluat ora.
185 g Faing alba Preincalzeste cuptorul la 200°C. Presara putina faina pe blatul de lucru,
0.5 lingurits Sare desfa aluatul siintinde-l intr-un cerc de aproximativ 27 cm. Transfera-l intr-
100g Unt rece, taiat cuburi de 1 o forma de quiche de 23 cm. Apas3 aluatul pe margini si indepérteaza
cm surplusul.
3 linguri Ap3 rece Acoperad aluatul cu hartie de copt si umple-l cu orez sau boabe uscate.
Coace timp de 15 minute. Scoate forma din cuptor, indeparteaza hartia si
Umplutura greutatile, apoi mai coace inca 8 minute.
100 g Spanac baby Redu temperatura cuptorului la 180°C. Caleste usor spanacul baby intr-o
3 Ous tigaie cu putin ulei. Intr-un bol, bate ousle cu smantana pentru gitit,
smantana fermentat3, mararul, sarea si piperul. incorporeazs branza ras3 si
375 ml Smantana pentru gatit
spanacul.
120 ml Sméntana fermentatd
Toarnd umplutura peste crusta si asaza bucatile de somon deasupra. Coace
0.4 linguritd Sare . . o . . . . . ..
timp de 40 de minute. Lasa quiche-ul sd se odihneasca 10 minute Thainte de
Un praf de piper negru a-l scoate din form3 si a-l felia.
1 lingura ¢ Msrar tocat
200 ml File de somon, taiat
bucéti de aproximativ 4
cm
759 Branza Gouda rasa




