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Prantslaste lahtine
pirukas quiche
koos rohelise salati-
ga kolbab hasti
suviseks louna-

vOi Ohtueineks.
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raeguse koogiklassika,

prantsusepdrase lahtise

piruka quiche'i stinnilugu

ulatub tegelikult juba 16.
sajandisse, kui tiks Lorraine’i maa-
konna pagar otsustas valmistada
kaepérastest toiduainetest midagi
uudsemat. Pirukapohjaks oli saia-
tainas, téidiseks seasink ning mu-
na- ja kooresegu.

Pirukast sai ajapikku Lorraine’i
talupoegade 16unasook, mida hauga-
ti pollul, rtitibates korvale kohalikku
veini. Sealt levis retsept tile Prantsus-
maa, mugandudes kohaliku koodgi
eripdraga. Monikord lisati singi ase-
mel téidisesse hakitud vorstikes, siis
jalle juustu. Alsace'is eclistati sibulat,
lbunarannikul kdogivilju ja trte.

Omaaegsetest quiche'i retsepti-
dest erinevad tédnapéevased selle
poolest, et ntitid kiipsetatakse pohi
mure- vOi lehttainast. Ka riivitud
juust on lisaks munale-koorele
kohustuslik koostisaine. Ent taidi-
sevariante on piiramatul hulgal -
grillitud koogiviljadest, spinatist voi
seentest kala ja muude mereandi-
deni. Taidisesse hdésti sobiva
Emmentali juustu asemel voib kat-
setada ka kitse- voi sinihallitusjuus-
tu. Samuti erinevad valmistamis-
votted. Kipsetamiseks sobib u 22
cm 18bimdoduga tmar ahjuvorm.

Korvale passib hésti varske
salat vinegrettkastmega (oliivioli ja
balsamidéadikas, maitseks sool, pi-
par, Dijoni sinep) ja klaas roosat
suveveini.

Klassika: Lorraine’i
quiche

Variant 1: 300 g lehttainast; téi-
diseks 150 g ribadeks hakitud suit-
supeekonit voi -sinki, 150 g riivitud
juustu (nt Emmentali), veidi void, 3
muna, 125 g vahukoort, veidi soola,
pipart ja jahvatatud muskaati.
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Suru tainas timara pirukavormi
pohja ja servale. Eelkipseta seda
170-kraadises ahjus 10 minutit.
Kuumuta pannil vois peekon voi
sink kergelt 1abi, sega riivjuustuga
ja aseta pirukapohjale. Klopi lahti
munad, lisa koor ja maitseained
ning vala pirukale. Kupseta 200-
kraadises ahjus kuldpruuniks.

Peekoni voi singi asemel voib
taidisesse panna ka kergelt prae-
tud seeni ja kdogivilju.

Variant 2: 125 g pechmet void,
200 g nisujahu, 3 spl jadkilma vett,
veidi soola, pipart, 1 spl riivitud
juustu (nt Emmentali), 1 purustatud
kutslaugukuts; téidiseks 400 g
kuubikuteks tukeldatud keedu-
ja/vol suitsusinki, 3 hakitud sibu-
lat, rohkelt kéeparaseid hakitud
urte (basiilikut, peterselli, titimiani
vm), 2 purustatud kiitislaugukutint,
6 muna, veidi pipart ja soola, 200
g riivitud Emmentali juustu, moned
sortsud vahukoort.

Sega voi ja jahu pehmeks tai-

SSI

naks. Lisa kilm vesi, sool, pipar,
riivjuust ja kuuslauk ning sega
thtlaseks. Lase vahemalt tunni
kulmas seista. Sega téidise tukel-
datud-hakitud koostisained.

Suru tainas timara pirukavormi
pohja ja servale ning eelkiipseta
200-kraadises ahjus 10 minutit.
Klopi lahti munad, maitsesta soo-
la-pipraga, lisa hulka riivjuust. Pane
pohjale téidis ja vala peale muna-
juustu-kooresegu. Kuipseta 200 °C
juures kuldpruuniks.

Sinihallitusjuustu-
brokkoli pirukas

125 g pehmet void, 250 g nisu-
jahu, 1 muna, 3 spl jadkilma vett,
veidi soola; taidiseks kokku 300 g
brokkolit, sinihallitusjuustutiiki-
kesi (nt Aura), poolitatud kirssto-
mateid ja viilutatud porrut, 4 muna,
125 g vahukoort, 100 g riivitud
Emmentali juustu, veidi soola, val-
get pipart.

Sega voi ja jahu tihtlaseks mas-
siks. Lisa hulka muna ja vesi,
maitsesta soolaga. Lase veidike
seista ning suru timara pirukavor-
mi pohja ja servale. Pane koogivil-
jad ja sinihallitusjuust pirukapoh-
jale. Klopi munad lahtj, lisa koor,
riivjuust ja maitseained. Kipseta
200 °C juures kuldpruuniks.

Sibulapirukas

300 g lehttainast; téidiseks 2
viillutatud valget ja 2 punast sibulat,
1 viilutatud porru, 100 g riivitud
juustu (nt Emmental), 50 g void, 3
muna, 125 g vahukoort, 1 tl Djjoni
sinepit, veidi soola.

Prae sibulad ja porru vois klaas-
jaks. Suru tainas timara pirukavor-
mi pohja ja servale. Eelkiipseta
170 °C juures 10 minutit. Aseta
pohjale sibulasegu ja riivjuust. Klo-
pi lahti munad, lisa koor ja maitse-
ained. Vala pirukale ja kiipseta 200
°C ahjus kuldpruuniks. |dl



