Les plats uniques


la Quiche brocoli jambon

Temps :   Préparation :  45mn


   Repos :  1 à 2 H

   Cuisson :  35mn

Ingrédients pour 2 personnes :               Pour la pâte :                 125g de farine

50g de beurre

        

 1/2 œuf

    

     sel

      Pour la garniture :       300g de brocoli

   100g de jambon cru

   75g d’emmenthal

              2 œufs

   20cl de crème fraîche

   1 pincée de noix de muscade râpée

  sel , poivre

Instructions :

1. Travaillez la farine tamisée avec l’œuf, ½ cuillère à café de sel, le beurre en noisettes et cuillérées à soupe d’eau, jusqu’à obtention d’une pâte homogène.

2. Abaissez-la et tapissez le moule à tarte beurré. Laisser reposer à couvert au réfrigérateur pendant une à deux heures.

3. Epluchez les brocolis, lavez les et divisez les en bouquets. Les placez dans l’eau bouillante 5 minutes et laissez les reposer 5 minutes hors feu.(couvrir la casserole)

4. Otez le gras du jambon et détaillez le en lanières. Râpez emmenthal

5. Battez les œufs avec la crème, puis incorporez-y les deux tiers de emmenthal, ½ cuillérée à café de sel, 1 pincée de poivre et la noix de muscade.

6. Piquez la pâte à intervalles réguliers à la fourchette.

7. Mélanger les brocolis et le jambon, puis étalez le mélange sur la pâte Nappez ensuite avec la préparation à base d’emmenthal et de crème. On peut déposer quelques chutes de pâte sur le dessus pour la décoration ainsi que le dernier tiers d’emmenthal.

8. Faites cuire la quiche au four à 200°C à mi-hauteur pendant 35-40 minutes, elle doit être bien dorer sur le dessus. Servir chaud. 

