SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Quiche au poulet

Temps de préparation env. 25 min. (cuisson 55 min.)

Préparation :

18ére gtape

Faire chauffer un peu d'huile d'olive dans une poéle et y faire
revenir la viande portion aprés portion pendant 2 min, puis
réserver et saler.

2¢me étape
Placer la pate a tarte dans le moule a tarte et piquer largement
avec une fourchette.




SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Préparation :

3éme gtape

Bien mélanger la creme, les ceufs, le vinaigre, les échalotes, le sel
et I'estragon dans un saladier, ajouter le poulet et mélanger une
fois de plus. Répartir le mélange sur le fond de tarte.

4°%me étape

Dans un four préchauffé a 240°C, sur la grille insérée dans la
rainure la plus basse, faire cuire la quiche pendant env. 20 min.
Réduire ensuite la température a 220°C et finir la cuisson pendant
environ 35 min de plus.

Conseil : servir de préférence avec du pain frais.




