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La Normanpie Gourmanve

QUiChe aux Poireaux et au Livarot

o Dans un moule a tarte, déroule la pate. Tapisse le fond de tarte avec
Puis mets-la au frais. les poireaux égouttés. Puis ajoute
le mélange précédent. Mets au four pendant
9 Epluche et coupe les poireaux en 25 minutes. Ta quiche se déguste chaude
rondelles. Puis fais-les revenir dans ou froide. Miam !

une poéle avec un peu de beurre, a feu doux,
pendant 3 minutes. Ajoute le cidre et laisse
mijoter encore 8 minutes. Avec la cuisson,
Ialcool I’évapore. Seul le goiit reste. Puis
égoutte les poireaux dans une passoire.
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6 Retire la crodite du Livarot et coupe-le alouter es Petlts ar OfnstT" B
en dés. Dans un saladier, mélange les g e 8 I SRS
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ceufs, la créme, le lait et les dés de Livarot.
Préchauffe le four, thermostat 7 (200 °C).



