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QUICHE AUX OIGNONS ROSES ET LARD FUME


Préparation : 30 mm  Cuisson : 50 mm

200 gr de lardons fumés – 6 oignons roses – 1 rouleau de pâte brisée – 3 œufs+ 1 jaune – 20 cl de crème – 40 g de beurre demi- sel – 1 c à c de sirop de grenadine – sel – poivre
Dans une sauteuse, chauffez le beurre et faites fondre les oignons roses émincés, pendant 25 min sur feu doux, en mélangeant souvent. E n fin de cuisson, ajoutez le sirop de grenadine.

Chauffez une poêle et faites dorer les lardons, 5 min, sans ajoutez de matière grasse. Egouttez-les sur du papier absorbant. Préchauffez le four à 210° C ( Th 7). Déroulez la pâte brisée. Garnissez-en un moule à tarte. Piquez le fond à la fourchette.

Mélangez les œufs entiers avec le jaune et la crème liquide. Salez poivrez. Ajoutez les oignons et les lardons tiédis.

Versez la garniture sur le fond de tarte. Enfournez pour 25 mn  .Accompagnez la quiche d’une salade de pourpier …………………Bon Appétit les Amapiennes et Amapiens !!!!!!!!!!!!!!

PS… Vous pouvez mettre quelques pignons de pin sur la tarte…….. !!!!

