Quiche de Puerros

  Una quiche que permite deleitarse con las verduras de la temporada.   

Para 4 personas: 

1 lamina de masa quebrada 

4 puerros gordos 

50 - 70 g de queso de Gruyere rallado 

30 g de mantequilla 

3 huevos 

20 cl de leche 

20 cl de nata líquida 

Sal, pimienta

Preparación: 25 mn 

Cocción: 35 mn 

Descanso: 0 mn 

El tiempo total: 60 mn 

Preparación

1) Separar la parte verde de los puerros y conservar solo la parte blanca. Lavar cuidadosamente los puerros (dividiéndolos en 2 o en 4) para eliminar adecuadamente la tierra. 

2) Cortar finamente los puerros (si tiene un robot de cocina escoja el rallador mas grueso). 

3) Derretir la mantequilla en una sartén. Colocar los puerros y mezclar bien. A continuación cubrir y dejar cocer a fuego lento de 15 a 20 minutos. 

4) Mientras tanto, desenrollar la masa en un gran molde de tarta. Espolvorear con queso Gruyere rallado. 

4) En un bol añadir los huevos, la leche, la nata liquida, la sal y la pimienta. Batir enérgicamente con un batidor o una batidora eléctrica.

5) Pones los puerros en el molde y a continuación la preparación.

Hornee 35 minutos a 180°C. 

Por ultimo... Acompañar de una ensalada de endibias. 

