Quiche z kalafiorem i serem
cheddar

Francuski wypiek w formie placka, ktdory mozna zjes$¢ zardéwno na
obiad, jak i na kolacje. To danie zupeinie inne od popularnej
tarty.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKtADNIKI:

125 g maki

1/4 tyzeczki soli

70 g margaryny do pieczenia

3 tyzki zimnego mleka

1 maty kalafior, ugotowany i podzielony na rézyczki
50 g ptatkdéw migdatdéw, uprazonych

2 jajka

1/2 szklanki mleka

1/2 szklanki majonezu

170 g sera cheddar, tartego

szczypta gatki muszkatotowej, Swiezo startej na tarce szczypta


https://hopnatalerz.pl/przepisy/quiche-z-kalafiorem-i-serem-cheddar/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/quiche-z-kalafiorem-i-serem-cheddar/

pieprzu

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymiesza¢ mgke z solg w misce. Doda¢ pokrojong margaryne.
Wyrabiaé¢, az ciasto bedzie przypominato konsystencja grube
okruszki butki. Wla¢ mleko, ponownie wyrobic¢. Owing¢ w folie
spozywczg i wstawi¢ na 30 minut do lodowki.

2) Rozwatkowa¢ ciasto na stolnicy oprdszonej maka, tak aby
pasowato do okrggtej formy o Srednicy 23 cm. Odcisng¢ widelcem
rowki wokétr krawedzi. Przykry¢ dwiema warstwami folii
aluminiowej. Piec 5 minut w temperaturze 230°C. Zdjg¢ folie i
piec jeszcze 5 minut.

3) Utozy¢ rézyczki kalafiora na ciesScie. PosypacC migdatami.
Zmiksowa¢ jajka z mlekiem, majonezem, 140 g sera, gatka
muszkatotowg i pieprzem. Pola¢ kalafiora i posypacC reszta
sera.

4) Piec 30-35 minut w temperaturze 180°C. Przed pokrojeniem
odstawi¢ na 10 minut.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera 518 kcal, 41 g ttuszczéw (w tym 12 g NKT),
111 mg cholesterolu, 424 mg sodu, 24 g weglowodandéw, 3 ¢
btonnika, 14 g biatka
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