Quiche Poireau/Pommes de terre …sans pâte by Korinne
Le marché :

2 à 3 pommes de terre de même taille (300g)

3 blancs de poireaux

2 échalotes
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1cuillère à café (10g) de margarine

3 œufs

1 cuillère à soupe de Maïzena

15 cl de lait demi écrémé

1 pincée de noix de muscade

60 g de gruyère râpé

Un peu d’huile, Sel, poivre
Laver les pommes de terre, les faire cuire à l’eau sans les éplucher ou à la vapeur, les laisser tiédir, les peler et les couper en rondelles.

Détailler les poireaux en rondelles, les rincer et les faire cuire à la vapeur (dans un micro onde, 750w =15mn)

Peler et hacher les échalotes. Les faire revenir dans un faitout avec les 10g de margarine, ajouter les poireaux et cuire 2 mn, saler un peu et poivrer.

Dans un saladier, fouetter les œufs avec la maïzena et le lait. Saler, poivrer et ajouter une pincée de noix de muscade. Incorporer la moitié du gruyère et les poireaux cuits du faitout.

Préchauffer le four à 180° (th.6)

Vaporiser un petit d’huile au fond d’un moule à manqué en silicone (ou pas) de 22 cm de diamètre, chemiser (saupoudrer)d’une cuillère à café de farine (à faire pour éviter que cela colle au plat ), étaler les rondelles de pommes de terre, saler et poivrer. Recouvrir de la préparation aux œufs .Parsemer de reste de gruyère.
Enfourner pour 30 mn à 180°
