Quiche Lorraine

Pâte brisée :

250 gr de farine (2 cups of flour)

125 gr de beurre (one stick of butter)

1 pincée de sel

Eau

2 cl d’huile d’olive (facultatif)

Mettre la farine dans un grand saladier. Y faire un puis et ajouter le beurre en tout petits morceaux et le sel (et l’huile). Travailler du bout des doigts pour incorporer le beurre à la farine jusqu'à ce que ça ressemble à du sable. Ajouter l’eau petit à petit en tournant. Pétrire la pâte jusqu'à ce qu’elle soit unifiée. La laisser reposer pendant que vous faites la garniture. Etaler dans un moule de 25 à 35 cm (10-14 inches)

Garniture :

125 gr de lard fumé (it’s called lard, not bacon !)

½ l crème fraîche

4 oeufs

sel 

poivre

Faire la pâte brisée suivant la recette précédente. Etaler la pâte. Parsemer de lardons coupés en dés, et verser dessus la préparation suivante: battre les oeufs entiers comme pour une omelette, ajouter la crème, assaisonner. Mettre à four moyen et faire cuire 40 mn.

