QUICHE aux TOMATES CERISES et JAMBON CRU

Waiting for the sun
http://waitingforthesun.caladan09.fr/

Nombre De Personnes : 6
Préparation : 15 min / Cuisson : 40 min / repos : 1h pour la pate

Difficulté : Trés Facile

INGREDIENTS

* 200 g de farine * 100 g de beurre * une pincée de sel * 1 cac de thym séché ¢ un peu d’eau

* 350 g de tomates cerises * 100 g de jambon cru * 125 g de mozzarella * 3 ceufs * 20 cl de creme
épaisse * 10 cl de lait « herbes de Provence, sel et poivre

REALISATION

Faire la pate : Dans le robot pétrisseur, mettre farine, beurre mou, sel, thym séché, et mélanger
jusqu’a obtenir une consistance sableuse. Ajouter un peu d’eau (petit a petit, un fond de verre)
jusqu’a ce qu’une boule se forme. Rassembler avec les mains, puis étaler au rouleau sur un plan de
travail fariné. En foncer un moule a tarte. Laisser reposer au frais 1h.

Allumer le four th6, 180°C. Déposer les tomates cerises lavées sur le fond de tarte. Mélanger au
fouet la créme, le lait, la mozzarella coupée en petits morceaux, un peu de sel (2 peine) et du poivre.
Verser sur les tomates. Enlever le gras du jambon et le déchirer en lanieres. Poser sur la préparation
en enfongant un peu.

Enfourner pour 40 minutes. A déguster tiede ou froid.
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