KIKKOMAN'

Quiche Lorraine z porem, boczkiem i sosem sojowym

Czas ogotem 50 min 15 min Czas przygotowania 35 min (Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
2.125 kl / 512 kcal

SKLADNIKI

6 porcj(e/i)

Farsz:
2
125g

2 tyzki

Ciasto:
758
150 g
1tyzka

cienkie pory
pokrojonego w kostke
boczku

Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman

zimnego masta

maki pszennej
Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

masto do nasmarowania
formy do pieczenia

alternatywnie:

gotowe korpusy z ciasta
do quiche lub tarty

Wypetnienie:

L jajka

200g Smietany

90 ml Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

150g startego sera

0,75 suszonego tymianku

tyzeczki
Swiezo zmielony pieprz
starta gatka
muszkatotowa

2 tyzki sezamu

2 tyzki Olej z prazonych nasion

sezamu Kikkoman

Ttuszcz: 36,9 g Biatko: 22,2 g
Weglowodany: 22,4 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

2 cienkie pory - 125 g pokrojonego w kostke
boczku - 2 tyzki Naturalnie warzony sos sojowy
Kikkoman

Pora pokroj w krazki. Boczek podsmaz na patelni
nieprzywierajgcej. Dodaj pora i smaz przez okoto
10 minut. Dopraw Sosem sojowym Kikkoman.

Krok 2

75 g zimnego masta - 150 g maki pszennej - 1
tyzka Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman -
masto do nasmarowania formy do pieczenia
(alternatywnie: gotowe korpusy z ciasta do quiche
lub tarty)

Rozgrzej piekarnik do 180°C i nasmaruj ttuszczem
forme do quiche lub tarty (0 ok. 30 cm). Wymieszaj
wszystkie sktadniki z ok. 4 tyzkami zimnej wody na
gtadkie ciasto. Rozwatkuj je miedzy arkuszami folii
spozywczej na okragty placek, nieco wiekszy niz
forma do pieczenia. Nastepnie wytdz forme
ciastem i kilka razy naktuj spod widelcem.

Krok 3

&4 jajka - 200 g Smietany - & tyzki Naturalnie
warzony sos sojowy Kikkoman - 150 g startego
sera - 0,75 tyzeczki suszonego tymianku - Swiezo
zmielony pieprz - starta gatka muszkatotowa
Przygotuj wypetnienie. Ubij jajka ze Smietang i
Sosem sojowym Kikkoman. Dodaj ser i tymianek,
dopraw pieprzem i gatkg muszkatotowa. Roztoz
mieszanke pora i boczku na ciescie, zalej ptynem
jajecznym i piecz w nagrzanym piekarniku przez
25-35 minut, az do uzyskania ztotego koloru.

Krok &
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2 tyzki sezamu - 2 tyzki Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman 2 tyzki Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman

Upraz sezam na ztoto-brgzowo na matej patelni z
powtok3 nieprzywierajgcg. Wymieszaj z Olejem
sezamowym Kikkoman i Sosem sojowym
Kikkoman. Pokroj quiche na kawatki, skrop
mieszankg sezamowg i podawaj.
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