Fiche recette 129

Quiche a I'Auvergnate.

(Plat végétarien). Préparation : 15 minutes - Cuisson : 30 minutes
Vous pouvez éventuellement accompagner la quiche d'un plat de chataignes (Seulement pour les trés
gros appétits).

O~

Ingrédients pour 4 personnes.

Pour la quiche - 250 g de pate brisée, 200 g environ de fromage Gantal frais, 1dl et demi de
fromage blanc, 3 ceufs, 1dl et demi de creme, selp®ivre.

Pour le plat - 1 boite de chataignes cuites, 4 cuillers a café sucre, 30 g de beurre, 1 branche de thym,
guelques graines d'anis (si I'on aime), sel.

La quiche - Préchauffer le four & 220°. Foncer un moule a tartavec la pate brisée. Piquer le fond avec
une fourchette. Cuire 1 & 2 minutes a four chaudEmincer le cantal en lamelles et le répartir sur lgpate.
Casser les ceufs en séparant les jaunes des blaBzttre ensemble la créeme, le fromage blanc, les &8uynes
d'ceufs. Salez et poivrer. Monter les blancs d'ceués neige ferme et les incorporer doucement au mélge.
Si I'on a des chéataignes, en couper quelques unesaatre morceaux et les répartir sur le fond. Verez la
préparation dans le moule. Enfourner et cuire envion 30 minutes a four chaud. Servir chaud dans le
moule.

Le plat - Pendant ce temps, placer les chataignes dans unesserole assez large et les couvrir d'eau a
mi-hauteur. Ajouter le beurre, le sel, le sucre, ldranche de thym et I'anis. Laisser réduire a feu dux en
veillant pour que les chataignes ne se démontent&dter le thym et servir & part dans un plat creuwavec
la sauce de cuisson.



