Enkel pai (Quiche) med
cheddarost og bacon

Det er onsdag og ukens hgydepunkt for babyen min og meg.
Onsdag er det nemlig barselgruppe! 0g i dag var det min tur
til 3 invitere fire flotte mgdre og deres fine babyer pa
lunsj. Menyen var enkel, en lun pai og smakfull pai med grgnn
salat som tilbehgr. Veldig greit fordi alt kan
forberedes/lages pa forhand og jammen er det ikke veldig godt
0gsa. []

Du trenger:
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1 paiform, ca 28 cm i diameter

1 pakke tgrre erter

tinnfolie

(nok til 5-6 personer til lunsj)
Paideig:

500 g siktet hvetemel

125 g smgr, iskaldt og i terninger
40 g eggeplomme (ca 1 eggeplomme)
1,25 dl iskaldt vann

1 ts salt

1 ts sukker

(NB. Dette er en raus paideig og du vil fa noe deig til overs.
Lag minipaier eller frys deigen ned til senere bruk. Fordelen
med at deigen er stor er at det er enklere 3 kjevle den fint
og fordele i formen.)

Fyllet:

1 dl flete

1 dl melk

1 dl romme

4 egg

ca 100 g revet cheddarost

2 varlek, skivet



1 stort fedd hvitlek, finhakket

ca 200 g bacon

1 ts smor

salt, pepper og litt revet muskatngtt

Lag deigen ved & ha alle ingredienser i en foodprosessor og
kjgr til deigen samler seg evt at du klarer & klemme smulene
sammen med hendene til en deig. OBS viktig at smgr og vann er
iskaldt! Ha deigen pa benken og dekk den med plast (jeg river
en bregdpose i to i den ene enden slik at jeg far et stort
stykke plast). Kjevle deigen ut til en stor og ganske tynn
leiv, stor nok til at den dekker hele paiformen og over
kantene. Plastposetrikset gjgr det mye enklere & kjevle uten
at deigen klistrer seg. Fjern/lgft deigen forsiktig fra benken
og over 1 formen. Dytt deigen godt inn 1 kantene og skjar av
overflgdig deig langs kanten. Prikk deigen med en gaffel og
sett hele formen kaldt i 30 minutter.

Sett ovnen pa 200 grader. Ta formen ut av kjegleskapet og dekk
den med tinnfolie. Hell over de tgrre ertene og stek midt 1
ovnen i ca 14 minutter. Ta ut av ovnen og sett til side. Dette
kalles a blindbake paiskallet.

Surr hvitlgk og varlgk i smgr i en stekepanne til det mykner.
Ha ost, bacon, varlgk og hvitlgk i paiskallet. Pisk sammen
egg, rgmme, flgte, melk, en klype salt, litt pepper og en god
klype muskat. Hell/fordel over i paiskallet og stek videre i
ovnen (pa 200 grader) i ca 30 minutter. SPIS eller avkjgl og
sett kaldt til du gnsker a servere den (gjerne til dagen
etter). Pai kan ogsa fryses. Lunk den gjerne fgr den serveres.
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