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Petit  plat  du soir,  déjeuner vite fait du  week-end ou entrée improvisée  entre 
amis… la quiche est la recette incontournable pour se régaler en toute simplicité !
Mais  préparer  une  quiche  maison  ne  doit  pas  forcément  vouloir  dire  passer 
des heures aux fourneaux. Que l’on soit ultra-pressé, un peu ﬂemmard ou tout 
simplement grand débutant, nous avons tous une bonne raison de nous plonger 
dans des recettes ultra-rapides, et surtout ultra-pratiques au quotidien.
Voici la promesse de ce livre : des recettes prêtes en moins de 10 minutes, autant 
dire un minimum de préparation pour un maximum de résultats !
Une bonne pâte prête à dérouler (pur beurre, c’est encore meilleur), un appareil 
à quiche basique, quelques petits  ajouts gourmands  et le tour est joué. Mais 
n’oublions pas les tartes, les pizzas et autres tourtes qui sont tout aussi rapides à 
réaliser et tout aussi excellentes.
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•  Si l’étape de la préparation est express, la cuisson est quant à elle un peu plus 
longue et ne doit surtout pas être négligée ! Les choix des modes de cuisson de 
votre four prennent alors toute leur importance. La chaleur tournante garantit 
une cuisson homogène de la quiche ou de la tarte. Et pour obtenir une bonne 
pâte croustillante en dessous, rien ne vaut un petit coup de chaleur de sole 
pour la ﬁn de la cuisson (les dix dernières minutes environ).
•  Votre four n’est pas ultra-perfectionné et ne dispose pas de tous ces modes ? 
Don’t panic !
 La quiche est aussi faite pour vous. Pour les pâtes brisées, vous 
pouvez précuire la pâte pendant 10
 à 15 min pour éviter de vous retrouver 
avec  une  pâte toute  «  ramollo  ».  Réduisez  ensuite  le  temps  de  cuisson  à 
35 min. Pour les pâtes feuilletées, le mieux est de cuire votre tarte en chaleur 
traditionnelle et de descendre la grille du  four de manière à ce que  le plat 
soit le plus bas possible. Dans tous les cas, il vous faudra peut-être plusieurs 
essais pour déﬁnir les bons réglages et obtenir une quiche bien cuite et bien 
croustillante !
•  Quelles que soient les situations, avec ces 30 recettes basiques ou originales, 
vous  ne  tomberez  plus  en  panne  d’inspiration  !  N’hésitez  pas  à  congeler 
quelques rouleaux de pâtes, histoire de pouvoir succomber à une soudaine 
envie de quiche sans être obligé de passer par la case supermarché.
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QUICHE LORRAINE EXPRESS
4 pers. / préparation : 7 min / cuisson : 45 min env.
1 rouleau de pâte brisée
3 œufs
10 cl de lait entier
25 cl de crème entière 
liquide
1 pincée de noix 
muscade râpée
125 g d’emmental râpé
200 g de dés de jambon
Sel, poivre
1 •  Pr
échauez le four 
à 180 °C (th. 6) (chaleur 
tournante). Garnissez un moule 
à tarte avec la pâte brisée en 
laissant le papier sulfurisé. 
Piquez le fond avec une 
fourchette.
2 •  Dans un saladier, battez 
les œufs avec le lait et 
la crème. Ajoutez la noix 
muscade, salez et poivrez. 
Répartissez l’emmental et 
le jambon sur la pâte. Versez 
l’appareil à quiche.
3 •  Enfournez 40 à 50 min. 
Dégustez immédiatement avec 
une salade verte.
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QUICHE AU SAUMON, 
POIRE ET ROQUEFORT
4 pers. / préparation : 7 min / cuisson : 45 min env.
1 rouleau de pâte brisée
3 œufs
10 cl de lait entier
20 cl de crème entière 
liquide
200 g de pavé 
de saumon
1 petite poire
80 g de roquefort
Sel, poivre
1 •  Préchauez le four 
à 180 °C (th. 6) (chaleur 
tournante). Garnissez un moule 
à tarte avec la pâte brisée en 
laissant le papier sulfurisé. 
Piquez le fond avec une 
fourchette.
2 •  Dans un saladier, battez 
les œufs avec le lait et 
la crème. Salez et poivrez.
3 •  Coupez le saumon en 
petits morceaux. Épluchez 
la poire et coupez-la en 
dés. Émiettez le roquefort. 
Répartissez tous les ingrédients 
sur la pâte et versez l’appareil 
à quiche.
4 •  Enfournez pour 
40 à 50 min. Dégustez 
immédiatement avec 
une salade verte.
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