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GASTRO RADIONICA

Ugostiteljsko-turistička škola, Osijek
Quiche Lorraine / Slana pita sa sirom i slaninom

Sastojci
Za prhko tijesto 
250 g brašna

125 g maslaca

Prstohvat soli

1 žumanjak

2 jušne žlice vode
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Drustvo za kulturnu suradnju

Francuska Alijansa Osijek




Za nadjev

250 g slanine

1 poriluk ili luk (fakultativno)

3 jajeta

2 žumanjca

150 g krupno naribanog sira (gaude)

2,5 dl slatkog vrhnja (ili mlijeka za laganiju verziju)

20 g maslaca

Naribani muškatni oraščić

Sol, papar

Priprema
Tijesto:

Zamiješati brašno, razmekšan (ali ne otopljen) maslac, sol, žumanjak i vodu i izraditi loptu od tijesta. Tijesto što manje mijesiti da se ne bi previše osušilo i postalo „gumasto“. Zamotati u prozirnu foliju i odložiti u hladnjak na sat vremena. Rashađeno tijesto razvaljati do debljine 0,5 cm i oblikovati prema kalupu (okrugli ili četvrtasti). Maslacem namašćen kalup prekriti tijestom te vilicom napraviti rupice kako bi se tijesto dovoljno ispeklo s obje strane.
Nadjev:

Nasjeckati slaninu na kockice i kratko popržiti u tavi da pusti masnoću i ocjediti. U istoj tavi popržiti poriluk/luk dok ne postane proziran te odložiti da se ohladi. Ulupati jaja i vrhnje/mlijeko i dodati svježe nariban muškatni oraščić. U smijesu dodati slaninu i poriluk/luk i naribani sir, posoliti i popariti po želji. Nadjev usipati u tijestom obložen kalup pri tom vodeći računa da nadjev smije doći do 2/3 ruba kalupa. Peći u pećnici 20 do 30 min na 200 stupnjeva. Poslužiti mlako uz jednostavnu salatu.
