QUICHE AU CRABE

Encore une quiche, me direz-vous ? Oui, j'en prépare une fois par semaine en principe, accompagnée d'une salade, c'est parfait pour un dîner léger (et mon F. adore) ...
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- 80g de beurre en morceaux,

- 1/2 cuillère à café de sel (pour la pâte),

- 150 g de farine,

- une conserve de crabe (en morceaux c'est mieux, mais ici une fois sur deux je me trompe, allez savoir pourquoi !),

- 3 oeufs,

- 250 ml de lait,

- gruyère râpé,

- sel et poivre du moulin.

Comme d'habitude, pour commencer, préparation rapide de la pâte brisée grâce à mon thermomix :

Mettre le beurre, le sel, et la farine dans le bol du thermomix avec 50g d'eau, et régler 30 secondes sur fonction "Épi". Mixer 10 secondes, fonction sens inverse, vitesse 2 afin de décoller la pâte du bol et la sortir. Étaler votre pâte à l'aide d'un rouleau à pâtisserie puis la déposer dans un plat à tarte. Piquer la pâte avec une fourchette.

Dans un saladier mélanger les oeufs et le lait, saler et poivrer.

Mettre le crabe sur votre fond de tarte, recouvrir du mélange oeufs/lait puis gruyère râpé et cuire pendant 40-45 minutes dans votre four préchauffé à 180 degrés.

Quiches, cakes salés, tartes salées
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