Quiche aux chicons et aux poires

@ Temps de préparation
> 1h

€ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 paquet de pate sablée

2 poires (Conférence)

1 noisette de beurre

2 cuilleres a soupe de miel

400 grammes de chicons (sans le cceur plus ferme et en lanieres)
sel et poivre

2 cuilleres a soupe de pignons de pin
150 grammes de jambon fumé

4 ceufs (en lanieres)

200 grammes de fromage a la creme
100 grammes roquette

M éthode de préparation

Préchauffez le four a 180 °C.

Tapissez un moule atarte avec la pate brisée. Piquez-la de quelques petitstrousal’aide
d’unefour chette.

15 minutes. Sortez-la du four, laissez-la refroidir et retirez les poids.

Epluchez les poires, retirez le trognon et coupez-les en petits dés.

Faitesfondrele beurre dans une casserole et ajoutez les désde poires. Arrosez-les de miel et

laissez-les caraméliser pendant
5 minutes.

1
2
3 . Couvrez-la de petits poids pour la cuirea blanc pendant
4
5

©. Aijoutezleschicons. Faitescuireen remuant. Salez et poivrez.

]

Grillez les pignons de pin.



8 . Méangez lespignonsde pin, leslanieresdejambon, les caufs et le fromage a la creme.
9 . Ajoutez la préparation a base de poires et chicons et méelangez bien.
10 . Versez dansle moule a quiche et faites cuire 30 minutes.

] ] . Décorez aveclaroquette et servez tigde.



