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                        Quiche basquaise

D’après une recette de la maison Pariès
Il vous faut, pour 6 personnes :
Pour la pâte...
200g de farine
100g de beurre mou
1 pincée de sel
Un peu d'eau
Pour l'appareil à quiche...
4 œufs
8cl de lait
25cl de crème fraîche
Sel et poivre
Pour la garniture...
250g d'axoa de veau
3 pommes de terre
Préparer la pâte brisée en mélangeant la farine et le sel au beurre coupé en petits morceaux. Ajouter petit à petit l'eau jusqu'à ce que la pâte soit homogène. Former une boule et laisser reposer au frais environ 30 minutes.
Battre énergiquement les œufs avec la crème et le lait, assaisonner de poivre et de sel et réserver au réfrigérateur.
Préchauffer le four à 180°.
Garnir un moule à tarte avec la pâte. Disposer l’axoa sur la pâte puis verser l'appareil à quiche.
Tailler les pommes de terre épluchées en très fines lamelles et les ranger en rosace sur la quiche.
Faire cuire environ 1h et servir avec une salade bien relevée.
