Lag - og sildequiche

4 personer
Ingredienser:

Dej:

2 dl. Hvedemel
75 gram smgr
2 dl. Revet ost
3 spsk. vand

Fyld:

Sild

2 skalotte lgg

1 bundt forarslgg
1-2 dl. Revet ost
salt/peber

Dild
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Aggemasse:

3&g
3 dl. Creme Fraiche 18%

Fremgangsmade:

Dej

Rar smgr, mel, salt, og en vand. Leg den pa kel 30 minutter.

Teend ovnen pa 200 grader. Rul dejen ud og beklad en stor teerteform.
Stil teerten i ovnen i 10 minutter.

Fyld:
Skeer lgg i skiver, steg disse blanke og blgde i smar. Laeg lggene pa den forbagte tertebund.

Pisk &g til seet creme fraiche og vend osten i. Krydr med salt og peber. Heeld &2ggemassen over lggene.

Bag quichen feerdig i 30 minutter, stadig ved 200 grader. Server med hakket dild



