Quiche au homard

@ Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne



| ngreédients

1 peau de pate feuilletée

1 homard cuit (prét a I’'emploi)
1 noisette de beurre

1 échalot (émincée)

sel et poivre

1 tiret de vin de Madere

3 ceufs

2 12 décilitres de creme entiere
1 cuilléere a soupe de pate de tomate
50 grammes de gruyere (rapé)
2 jeunes oignons

M éthode de préparation

Etalez |a pate feuilletée dans un moule rond beurré. Recouvr ez-la de papier sulfurisé et
versez un fond de perles de cuisson (ou de haricots secs). Faites cuire pendant un quart
d’heure dansun four préchaufféa 190 °C. Laissez refroidir. Retirez le papier sulfurisé et les
perles de cuisson.

Retirez la chair du homard et émincez-la finement.

Faites suer I’ échalote dans du beurre. Ajoutez le homard émincé. Pour suivez la cuisson a feu
doux pendant 1 minute, salez et poivrez.

Ajoutez levin de Madér e et laissez-le réduire complétement. Retirez la poéle du feu.

Fouettez les caufs dans un bol. Ajoutez la creme, le concentr é de tomates, le sel, le poivre et
mélangez bien.

Incorporez le mélange de homard dansla creme. Salez et poivrez.



7 . Versezlagarnituredanslefond detarte et saupoudrez de gruyererapé. Laissez cuire 30 a
40 minutes dansun four préchaufféa 190 °C.

8 . Laissezlaquichereposer et coupez-la en six parts. Garnissez-la de jeunes oignons éminces.



