Практическая  работа.

Блюдо №3   .

«Киш – лорен с ветчиной»
        Киш (искаженное  Эльзасское  Kuche)- значит пирог , который по словам  одного гурмана, можно есть 3 раза на   день:  «….утром он будет великолепным завтраком, среди дня – прекрасной  закуской, а вечером будет хорош с чашкой бульона.»

        Киш- настоящая крестьянская еда.

Классический    «Киш-лорен»                            Quiche  lorraine
Для  теста                                                        Pour la  pâte
Слив. масло – 9 0г                                            90 g  de beurre                                               

Мука—400 г.                                                     400  g  de farine                                                          Яичный желток – 1шт.                                    1  jaune d’œuf
Вода -1 стакан                                                  1 verre d’eau
Для начинки                                                     Pour la farce
 Ветчина -125 г                                                 125 g  de jambon   
Яйца—4 шт.                                                     4 œufs entiers
Сливки-150 г                                                    150 g de crème fraîche
Слив. масло-15 г                                             15 g de beurre
Соль, молотый перец                                     sel, poivre moulu
Технология  приготовления                         Préparation, cuisson.
Приготовьте  тесто.                                       Préparez la pâte.

1.  Горкой  насыпьте муку,  добавьте сливочное  масло и порубите. Смешайте с 1 стаканом воды , яичным желтком и введите в тесто.

 Faites la butte de farine, ajoutez du beurre en fouettant. Délayez-les avec un verre d’eau et un jaune d’œuf. 

2.Тщательно вымесить тесто и положить в холодильник  на 15 минут.

Fouettez bien la  pâte et laissez-la reposer  15 minutes au réfrigérateur.
3. Раскатайте тесто на слегка  присыпанной  мукой доске и выложите в смазанную жиром форму, слегка приподняв  края. В нескольких местах проколите тесто вилкой.
 
Sur la table légèrement  farinée étalez la pâte  avec un rouleau et  mettez- la dans  une tourtière  beurrée bien relevant la pâte sur  le côté de la  tourtière. Picottez la pâte avec une fourchette.

4.Поставьте форму с  тестом в духовой шкаф на 15 минут при Т 200 С.

       Faites-la cuire à four chaud à 200    pendant 15 minutes.

Приготовлеие  начинки.                                 Préparez la farce.

1. Мелко нарежьте  бекон (ветчину), слегка обжарьте (по желанию).

Détaillez le jambon.  Poêlez-le un peu.
       2.Взбейте миксером яйца  вместе со сливками, поперчите, посолите, смешайте с беконом.

Mixez les œufs, ajoutez la crème, poivrez, salez, mélangez délicatement avec du jambon.
3.Вылейте в форму с тестом . Поставьте форму с киш-лорен в духовой шкаф и готовьте около        15-20 минут до  золотистого цвета.

Versez  sur la pâte un mélange et remettez 20 minutes à four chaud. Faites dorer.

4.Перед подачей  подержите 5 минут в форме и раскладывайте по порционным тарелкам.

    

Avant de servir sur les assiettes  individuelles , réservez un peu au chaud dans la tourtière.

Приятного аппетита!                           Bon     appétit  !
