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Quiche a l'oignon SR Nes

Ingrédients pour 8 Personnes

, 12 . , . .
Méthode d'élaboration Préparation : Cuisson :
1/ Réaliser une pate brisée Produits Unié | Quantis U:i:‘;re  prixTotal
Dans le farine en fontaine, ajouter le jaune d'oeuf, le beurre détaillé en Farine i Kg 0,250

cube, I'eau, le sel. Travailler a la corne, fraiser a la main. Réaliser une boule
homogeéne, filmer et reserver au frais

Prix

2/ Préparer lagarniture et I'appareil a créme prise Produits unte  Quantté

Préparer la garniture Poitrine fumée Kg_: 0,200
Oter les cartilages de la poitrine. La découenner et trancher a 2 mm
d’épaisseur. Recouper les tranches en lamelles de 2 a 3 cm de long. Les

. . . . . - & iqui L : 0,600 i
couvrir d’eau froide et les blanchir. Les égoutter, les rincer et les raidir au -créme liquide __: 5 ----?---’-5- ------------- R
i ; . » iCEuf entiers iece : ;
beurre. Tailler le parmesan en fines lamelles. Emincer les oignons les suer @ -==-======--———f--—--- Bttt ettt b Fmmmmmme—
. ) . ) Sel fin / Poivre Kg__: Pm ]
I'huile d'olive, laisser compoter doucement, assaisonner en fin de cuisson. '&LEE;&E ---------- IZg_“T“_I;r_n ------------- Fmmmmm———
Réaliser I reil & créme bri prLeace .. - S NN L W N . i
éaliser I'appareil a creme prise Oignons kg 3 :

Mélanger ceufs, assaisonnement et creme. Passer au chinois étamine Huile d'olive L 0.049

Prix

4/ Foncer, garnir, cuire les quiches Produits Unte | Quantte : Prix Total

Abaisser la pate en disques de 3 mm d’épaisseur, les piquer, les retourner
et foncer des cercles beurrés de 8 a 10 cm. Les raffermir au frais. Répartir la
compotée d'oignon, les lamelles de poitrine, de parmesan et |'appareil dans
les fonds de tarte. Cuire les quiches au four a 180°C, décercler aux 2/3 de

leur cuisson. : : : e e i

Finition et Dressage Produits Unte | Quantie P prix Total

Unitaire

Trier la salade Feuille de chéne | Piece | 3/4
Eliminer les trognons. Défaire les feuilles. Oter ou parer celles qui sont

abimées. Les recouper au couteau d’office en supprimant les grosses cotes.
Brasser la salade dans une grande quantité d’eau sans laisser tremper.
L’égoutter sanas la froisser. Débarrasser. Recouvrir d’un linge humide.
Réserver au frais

Réaliser une vinaigrette

Mélanger assaisonnement, moutarde et vinaigre. Ajouter progressivement :
I’huile en fouettant.

Dresser : Assaisonner la salade et la dresser sur la quiche bien chaude.
Cercler a coté la concassée de tomate

Colt Matieres Premiéres total :

Colt Matieres Premiéres Portion :

Argumentation Commerciale
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