APPLICATIONS TECHNOLOGIQUES:

Pâte sèche

Appareil à flanc

ORGANISATION


1ère heure
2ème heure
3ème heure
4ème heure

















































































































































DENREES                  unités      nombre de personnes :          TECHNIQUE


   4



Farine, type 55

Beurre 

Sel, poivre

Eau

Gruyère râpé

Lardons ou jambon fumé

Lait

Crème fraîche

oeuf

sel, poivre, muscade


Kg

Kg

q.s.p

L

Kg

Kg

L

Kg

q.s.p
0,100

0,050

0,030

0,040

0,080

0,100

0,050

1



MATERIEL


QUICHE LORRAINE





Réaliser la pâte brisée, filmer et la mettre au repos et au frais.





Préchauffer le four à 240°C.





Faire blanchir les lardons dans de l'eau chaude 2 à 3 minutes.





Abaisser la pâte à 3 mm.


Foncer un moule beurré et fariné. Charger la pâte sans la piquer.





Faire une précuisson à blanc de 7 minutes.





Préparer l'appareil à flanc en mélangeant le lait, l'œuf et la crème fraîche à l'aide d'un fouet. Assaisonner.





Déposer le gruyère et les lardons sur le fond de la pâte et verser l'appareil à flanc.





Cuire 20 minutes à 220°C.





Vérifier la cuisson, démouler sur une grille.





Servir chaud sur un plat de service.





Préparation:





Calotte - fouet -planche - grille à pâtisserie


rouleau - couteau éminceur











Cuisson:





 moule à tarte (diamètre de 20 cm pour 4 personnes)














