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. Quiche franc comtoise .
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Ingrédients pour 6 personnes :

- | pate brisee

- 15 d de «eme entiére liquide

- 3 gros oceufs

- 900 g de poélée franc comtoise
- Herbes de Provences

- Sel, poivre

*

- Faire revenir la poélée dans une sauteuse légerement huilée

- Dans un saladier battre les oeufs en omelette, ajouter la céme puis y intégrer la poélée égouttée
- Dans un moule & tarte, dérouler la péte brisée, la piquer a la fourchette puis verser la préparation
- €nfourner & 180°Cth. 6 pendant 45 minutes. Serir chaud, accompagné d'une salade

Astuce : * Celte poélée contient des pommes de terres frites, des oignons, des saucisses de porc et du
reblochon




