
Quiche poireau-carotte
de cuisine VG de Sylviane

6 à 8 pers

faire revenir doucement 3 poireaux émincés ainsi que 4 carottes en 
dés dans 50 gr de beurre pendant une vingtaine de minutes, réserver

fouetter 4 œufs avec
30 cl de crème fraîche
sel – poivre – muscade

déposer une pâté brisée dans un moule chemisé, ajouter les légumes, 
le mélange crème-oeufs, y enfoncer 100 gr de fourme d’Ambert en dés, 
terminer avec 100 gr de fromage râpé et 50 gr de graines de 
tournesol

faire cuire à 200° pendant 50 min


