Quiche Lorraine

Ingredienser 6 personer

3dl vetemjol

75¢g smor

1dl kesella

100 g potatis, riven kokt
Fyllning

300 g rokt skinka, i tirningar
300 g potatis, kokt skalad tdrnad
2dl purjolok, strimlad

1 paket gratdngost (12 %), riven
3 st dgg

1,5dl kesella

1,5dl lattm;jolk

0,75 tsk salt

2 krm svartpeppar, nymald
Tillagning

Paj fylld med god ost, rokt skinka och kramig aggstanning ar alltid popular. Men gjord pa
traditionellt vis med pajdeg av mjél och smar, fylining - av 250 g ost, 300 g skinka, purjolok
och aggstanning av lika delar mj6élk och créme fraiche - blir det en harlig kaloribomb.

Vi har gjort den magrare med potatis i bade deg och fylining vilken ger frasighet at pajskalet
och kramighet at fyliningen. Kesella och en mager riven gratangost gor fyllningen mindre fet
men fortsatt kramig

och god.

Den traditionella pajen ger 621 kcal per person den magra 485 kcal per person. Du sparar
136 kcal!

1. Satt ugnen pa 225°. Kor alla ingredienser till pajdegen i matberedare till en degboll. Tryck
ut degen i en form med léstagbar kant, 24 cm i diam. Kyl ca 30 min.

2. Blanda skinka, potatis, purjoldk, och ost. Hall blandningen i det ograddade pajskalet.
Blanda agg, kesella, mjolk, salt och peppar och hall dver. Graddda pa nedersta falsen ca 40
min. Tack eventuellt 6ver formen mot slutet av graddningen om pajen bdrjar fa fér mycket
farg.
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