FONDATION

RIZ pe
I SAINT-VINCENT

LA QUICHE AU K17 ORTGINALE EN-
FEUTLLES DE BRICK



LA QUICHE AU 12
ORTGINALE EN FEUTLLES
DE BICK

Ingredlents

- 300 g de riz cult

- 20.0_ g de c_revettes

- 100 g de-clovisses

- 250 g de . poireaux

- 150 'g d’afnbrevades _

--40 cl de lait écréme -’

.- 20 cl de creme fralche
-1 oceuf '

- Olgnon et ail
- Sel et poivre
- 3 feuilles de brick

Laver et cuwe le riz.
Decorthuer et couper les. crevettes en petlts morceaux

. Bouillir et reCUperer les clovisses. _
Laver, couper les. pOlreaux et les faire bouillir.
- Faire bouillir les- ambrevades enIever Ies pois.

Eplucher I all et 0|gnon et les: couper
Faire revenir I oignon, I’ a|I et Ies crevettes avec une noix de -
beurre, saler et p0|vrer ‘ ' ‘

"-_Recouvrlr un moule a tarte des feullles de bI‘ICk
_Dans un saladier, mettre 300 g de riz culit, le lait, Ia creme
" I'ceuf; du sel et du p0|vre

Mixer le tout jusqu 'a avoir une pate. .
Dans le. moule avec feunles de brick, dlsposer les p0|reaux,°' -

- les ambrevades les clowsses et Ies crevettes
'Recouvrlr avec la: pate
E Cuwe au four 30 mlnutes a 200°C




