Quiche av céleri-rave, poireavy, pavot et saumon

“Une autre astuce pour utiliser le céleri-
rave”.

@ Les Ingrédients :

(Pour 4 G 8 personnes) :

* 1 pate brisée * 100 g de fromage répé

* 250 a 350 g de saumon frais * 200 ml de créme fraiche épaisse

* % a Y% de céleri-rave * 200 ml de lait entier

* 1 poireau * 4 ceufs + 1 jaune d’ceuf

« 100 g de fromage de chévre * 2 c. asoupe de graine de pavot
frais * 2 c. asoupe de chapelure

* Sel et poivre

@ Les Etapes :

Etalez la pdte brisée. Foncez-la dans un moule & tarte de 28 & 32 cm de diamétre.
Réservez au frais, le temps de préparer Lle reste des ingrédients.

Epluchez le céleri-rave puis rdpez-Lle finement. Rincez les poireaux afin d’enlever la
terre et le sable. Coupez-Lles en fines rondelles. Réservez séparément.

Répartissez le céleri-rave rapé et les poireaux sur le fond de la péte a tarte puis le
saumon détaillé en morceaux.

Enfin, répartissez le fromage de chévre, le rdpé, les graines de pavot. Versez les
ceufs battus avec le jaune supplémentaire et la créme fraiche assaisonnés.

Enfournez la tarte dans un four préchauffé a 210°C. Réduisez la température a
200°C, faites cuire 10 minutes puis 30 minutes a 180°C.

) Et Que Dire De Plus ?

— Le chévre est facultatif !
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