Recette avec le LG DuoChef
Quiche aux tomates cerise

Pour une quiche :

« 3oeufs

+ 20 cl de creme fraiche épaisse

« 20 tomates cerises

« 200g de lardons fumés (allumettes)
e poivre du moulin

« une pate feuilletée

Matériel nécessaire : Plat Crousty + Trépied bas

Lavez les tomates cerises et fendez-les en 2.

Dans un saladier, battez les 3 ceufs en omelette, ajoutez la créme fraiche et mélangez
jusgu'a obtenir une préparation a consistance homogene. Poivrez, ajoutez les tomates
cerises et les lardons fumées. Remuez.

Déposez la pate feuilletée dans le moule a tarte. Piquetez-la a l'aide d'une fourchette.

Versez l'appareil a quiche dessus et enfournez pour 30 minutes en chaleur tournante
combinée (200C/200 watts)

A consommer tiede ou froid.
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