GENERELL

Quiche Lorraine

Kock: Vin & Matguiden Tid: 100 min Portioner: 6

Quiche Lorraine, eller ost- och skinkpaj, @r en omtyckt klassiker. Anvénd gérna en
smakrik ost i pajen for basta resultat. Kan géras som en stor paj eller sex portionspaier.

Paj ar den eviga studentmaten. Vi &t j@mt paj for det var det som fanns pé& kaféerna dar
vi héngde. Det ér nog samma pajer som ligger dar an 2 eller likadana i alla fall. Det ar
fortfarande ratt gott, sarskilt med den har fyllningen.

Dryckestips:ETT GLAS ROTTValj ndgot mjukt, bérigt och kryddigt, som Pinot Noir Vifia
Laroche frén Chile. Pinot noir anvands i alla stora viner frén Bourgogne i Frankrike,
men till quichen duger det gott med det har enklare vinet.ETT GLAS VITTDet &r rokt
skinka i pajen och d& passar det ocks& med vitt vin frén Alsace, ett omréde i Frankrike
som gransar fill Tyskland. Vinerna harifran funkar oftast bra till mat som innehéller rokta
r&varor. Vanligtvis ar Alsacevinerna endruvsvin, det vill séga man har bara anvant en
druvsort nér man framstallt dem. Hugel Gentil ar istallet gjort p& ménga olika
druvsorter, sdsom Sylvaner, Riesling, Muscat, Pinot gris och Gewurztraminer, vilket
ordet Gentil anger. Jag tycker att viner gjorda pé olika druvsorter blir mer komplexa i
bé&de doft och smak @n endruvsviner.ETT GLAS UTAN ALKOHOLVill du ha nagot
alkoholfritt valj ekologiska Stértebeker 1402 fran Tyskland. Finns p& Systembolaget.



INGREDIENSER

Pajdeg
3 dI vetemjal
125 g smor

2 msk vatten

Fyllning

200 g rokt skinka i bit
200 g riven lagrad ost
4 st Ggg

2 dl vispgradde

2 dl mjslk

0.5 tsk salt

2 krm svartpeppar

GOR SA HAR

Mixa smér och mjdl till en smulig massa i en matberedare. Tillsatt vatten och
mixa snabbt ihop till en deg. Tryck ut den i en pajform, 24 cm i diameter,

garna hdgt upp pd kanterna. Tryck fast remsor av aluminiumfolie p& kanterna

s& att degen inte sjunker ner vid graddningen. Picka botten med en gaffel och

l&t vila i minst 30 minuter i kylen.

aggstanningen.

Varm ugnen till 225°.

Forbered fyllningen under tiden. Tarna skinkan och riv osten grovt. Vispa ihop
dgg, gradde och midlk och smaksatt med salt och svartpeppar.

Forgradda pajskalet i 10215 minuter, mitt i ugnen. Ta bort folien mot slutet av
tiden. Ta ut pajskalet och sank varmen till 200°.
Blanda skinkan och osten och lagg alltsammans i pajskalet. Hall 6ver

Gradda pajen mitt i ugnen i cirka 40 minuter, tills fyllningen stannat.

L&t pajen vila i 10 minuter. Servera med sallad.



