Les « quiches », vaste sujet, trés simples 3 réaliser et d’une extréme variété! En réalité, quand on
a la base, on peut rajouter 3 peu prés tout ce qui nous passe sous la main, pourvu que cela se
marie bien ensemble!!

Pour ma part, {‘ai choisi d‘associer le saumon 3 l'oseille. Un classique en sommel!
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La recette pour 6 mini-quiches:

* 1pavé de saumon

« 709 d'oseille

« 2mug de lait

* 2mug de créme liquide 3 30%
« Toceuf +1jaune

 sel, poivre

* 1 pate feuilletée

Retirer |a peau du saumon et les éventuelles arétes puis le couper en petits morceaux. Réserver.
Faire chauffer une poéle avec un léger filet d’huile d'olive et y déposer l'oseille ainsi que le
saumon.

Faire cuire 3 feu doux durant 10 min.

pendant ce temps, mélanger dans un mug: le lait avec la créme, le sel, le poivre, I'ceuf et le jaune
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d'ceuf. Touiller.
Ftaler |3 pate feuilletée sur le plan de travail et découper 3 I'emporte piéce des ronds d’un
diamétre supérieur 3 la taille des moules.

Placer ceux-ci dans les empreintes du moule (en silicone de préférence), puis les garnir de

saumon 3 l'oseille.

Recouvrir de sauce jusqu‘au bord et enfourner 3 180°C pendant 25 3 30 min.

Astuces: démoulez et laissez refroidir sur une grille afin & éviter le ramollissement de 3 pite.

Ces petites quiches sont parfaites en entrée et se réchauffent trés bien au four.



