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Tærte
Quiche Lorraine. 
Tærtedej: 200 gr. mel

                200 gr. smør

                1½ spsk. Koldt vand

Fyld:       150 gr. bacontern

                150 gr. Ost,    eventuel Emmentaler.
                Ca. 15 gr. Smør

                5. æg

                ½ liter mælk eller fløde

                Salt og peber

                Reven muskatnød

Smørret smuldres i melet med fingerspidserne. Det kolde vand tilsættes og dejen samles og æltes hurtigt igennem, den må gerne være lidt smidig så den er nemmere at arbejde med.

Dejen udrulles straks med en kagerulle og lægges over i en smurt tærteform. Det overskydende dej trykkes af mod formens kant.

Baconternene svitses på panden.
Æg , mælk/fløde og ost piskes sammen og smages til med salt og peber og muskat. Æggemassen hældes i formen og Quichen sættes i en 200 grader varm ovn og bages til overfladen er er gylden (ca. 40 min.)
