gotuj w stylu eko.p!

Quiche z romanesco i fososiem
(bezglutenowe)

& Nikita

Polecane na: danie gtéwne, lunchbox, przystawki i przekaski,
zapiekanki

Kuchnia (region): francuska, arabska

o> [l 90 min [ ] . 5 porcji

. Sktadniki: ciasto: - farsz tarty: -

maka ryzowa - 60 g kalafior romanesco - 200 g
maka jaglana petnoziarnista - 80 g toso$ wedzony - 100 g
skrobia z tapioki - 60 g Smietana 18% - 200 g
masto - 100 g ser biaty potttusty - 150 g
sl - 1/2 tyzeczka jaja - 3 szt.

woda - 3 tyzeczka pieprz mielony - - szczypta

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Maki, masto, s6l i wode wtozy¢ do
robota wyrobi¢ ciasto za pomoca haka (lub
zagnies¢ recznie), ciasto zawing¢ w folie
spozywczg i schtodzi¢ przez 30 minut

w lodowce.

W miedzyczasie posmarowac forme do tart

i quiche (o srednicy 26 cm).

Ciasto rozwatkowac na lekko posypanej magka
blacie i wytozy¢ nim przygotowang forme.

KROK 2: W czasie gdy ciasto bedzie sie
schtadza¢ ugotowac na parze kalafiora
romanesco podzielonego na rézyczki. Lososia
pokroi¢ w paski. Plastry fososia i rozyczki
romanesco utozy¢ na ciescie.

KROK 3: Do blendera wtozy¢ $mietane, ser,
jajka i pieprz, zblendowac. Powstatg mase wylaé
na tososia i romanesco. Wstawi¢ do piekarnika
nagrzanego do 200 stopni.
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Zapiekaé 40 minut.

Podawac¢ na ciepto lub na zimno.
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