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. Quiche poireaux crevettes et saumon .

© Manou / culsine-plalsin

Ingrédients pour 6 personnes :

- | péte feuilletée

- 100 g de cevettes jumbo

- 100 g de gruyere répé

- 200 g de saumon frais surgelé

- 25 d de aeme fraiche

- 3 gros ceufs

- 500 g de rondelles de poireaux surgelées
- €pices A colombo, thym

- fumet de poisson

- Sel, poivre

- Porter une casserole o ébullition puis plonger les rondelles de poireaux encore surgelées

- Porter une casserole o ébullition, plonger les saumons dans leur emballage pour une cuisson au bain-
marie

- laisser cuire les poireaux et les saumons puis les égoutter, mélanger et réserver

- €Queuter les creveltes fraiches, les laver puis réserver

- Dans un saladier battre les oeufs en omelette, incorporer la céme fraiche et le gruyere répé

- Saupoudrer des aromaltes et assaisonnements puis incorporer le mélange de poireaux et saumon

- Rajouter les crevettes, bien mélanger la préparation pour imbiber chaque ingrédient de cette sauce
- Déplier la péite feuilletée avec sa feuille sulfurisée dans un moule a tarte et foncer la péte

- Avec une fourchette piquer la péte puis recouurir de la préparation

- €nfourner o four chaud & 195°Cth. 6-7 pendant 35 minutes en surveillant en fin de cuisson




