-

el

G
L 4

. ‘e
b i h N
p e R —
Py ot 2
o N N )
i ! i N 3
P TR . 4 3
y P F A T B 50 |
' iy a g g% Yipe
% : 5 o T,
£ ¥ y
o M e K
3 73 g ¥ e A,
7 8- - - if oy
& o . ol , s
P TR P (i P, o ’
gt SosSrctiie - fami,
o - A, < -
4 - G i b "
g - ». . ®
0 I A I N | ". ‘ ‘
3 e
i

INGREDIENTS :

- Pain mou ou pain ramolli

- 20 cl de lait

- 3 ceufs

- Accompagnements au choix.

Attention aux fruits et légumes qui rendent trop d’eau, la base étant assez
molle, cela risque de ne pas tentr.

1 - Beurrez votre moule a tarte.

Posez vos tranches de pain mou. Si le pain est dur, faites le ramollir 15 min
dans un peu d'eau ou lait. Aplatissez votre fond de tarte au maximum pour
recouvrir tout le fond.

2 - Réalisez votre «base quiche» avec le lait de votre choix, puis ajoutez les
accompagnements de votre choix (ex : brocolis-comté, carottes-curcuma,
epinards-chevre, roguefort-noix etc) puis assaisonnez.

3 - Déposez votre préparation sur le fond de tarte réalisé avec le pain.

4 - Faire cuire 25 min environ, a four chaud 180-200°C.
Dégustez, c’'est prét |



