
QUICHE AU SAUMON ET POIREAUX
Niveau de difficulté : Facile

Temps de cuisson : 40 minutes
Temps de préparation : 20 minutes 
Ingrédients pour 6 personnes
1 Pâte brisée

3 Poireaux

300 g de Filet de Saumon cru sans peau ni arrête

20 g de Beurre

2 Œufs

30 Cl de Lait entier

1 Cuillère à café de Paprika

Sel et Poivre blanc

Matériel :

1 Moule à tarte antiadhésif
Préparation :
Épluchez, lavez et coupez en rondelles les poireaux.
Faites fondre le beurre dans une poêle et ajoutez les poireaux, salez et poivrez puis laissez les fondre à feu moyen pendant une dizaine de minutes et laissez refroidir.
Coupez le saumon en cubes d’environ 1cm x 1cm et incorporez-le aux poireaux refroidis.

Dans un saladier battez en omelette les œufs puis incorporez le lait, le paprika, du sel et du poivre.

Préchauffez votre four à 180°.

Disposez la pâte dans le moule puis étalez dessus le mélange saumon/poireaux et terminez en recouvrant le tout de la préparation aux œufs.
Enfournez pour 25 à 30 minutes suivant votre four, la quiche doit être dorée.

Servez chaud ou froid.

Conseil :
Les poireaux doivent fondre sans prendre de coloration.
Mettez votre pâte dans le moule à tarte avec le papier sulfurisé qui la protège lors de l’achat, le démoulage n‘en sera que plus facile.

Cette quiche peut se servir chaude pour un repas du soir accompagné d’une salade ou froide pour un pique-nique.

Vous pouvez également la réaliser dans un moule rectangulaire et la recouper en petites parts pour un buffet ou à l’apéritif.
Coté forme :
Vous retrouverez tous les côtés formes du poireau et du saumon dans les recettes déjà éditées comme, « les roulés terre et mer » ou « les spaghettis complètes au saumon fumé ».
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