Klasyczna zapiekanka Quiche
Lorraine — Placek lotarynski

Quiche Lorraine - Francuski Klasyk
na Twoim Stole

Quiche Lorraine to prawdziwa peretka francuskiej kuchni, ktéra
podbita serca smakoszy na catym sSwiecie. Ten wyjatkowy placek
lotarynski %*gczy w sobie krucho$¢ ciasta z kremowg
konsystencja nadzienia, tworzgc harmonijng kompozycje smakéw.

Dla kogo?

Quiche Lorraine to doskonata propozycja zaréwno dla mitosnikoéw
klasycznej kuchni francuskiej, jak i dla oséb poszukujgcych
eleganckiego dania, ktore zachwyci domownikéw i gosci. Jest to
réowniez Swietna opcja dla zapracowanych, poniewaz mozna ja
przygotowa¢ wczesniej i poda¢ na zimno.

Na jaka okazje?

Ta francuska zapiekanka sprawdzi sie idealnie jako wykwintna
przystawka na przyjeciu, element brunchu czy lekka kolacja w
gronie przyjaciét. Quiche Lorraine doskonale komponuje sie z
lampka biat*ego wina i $Swiezg satatka, tworzac kompletny
positek na specjalne okazje lub zwykty dzien.

Czy wiesz, ze..?

Quiche Lorraine pochodzi z péinocno-wschodniej Francji -
regiondéw Lotaryngii i Alzacji. Nazwa wywodzi sie od
niemieckiego stowa ,kuchen” (placek) oraz regionu Lotaryngia.
W Sredniowieczu by*a ulubionym przysmakiem ksiecia Karola II
Wielkiego 1 podawano jg na zeliwnych patelniach z ciastem
chlebowym zamiast kruchego.
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Dla urozmaicenia

Klasyczng wersje z boczkiem i serem gruyere mozesz wzbogacié o
dodatki wedtug wtasnych upodobarn. Swietnie sprawdza sie
pieczarki, szpinak, pomidory suszone czy rdézne rodzaje serodw.
Mozesz tez eksperymentowad z ziotami — tymianek, rozmaryn czy
bazylia nadadzg potrawie nowy, aromatyczny wymiar.



