LA QUICHE DE MON MARI
Il faut , pour 6 personnes :

Pour la pâte brisée :
· 250 g de farine 

· 125 g de beurre demi-sel 

· un verre d'eau

Pour l'appareil à quiche :
· 200 g de jambon coupé en dés - ou 100 g de jambon, 100 g de lard - ou 200 g de lard (en fait ça dépend de l'intérieur du frigo...) 

· un pot de crème fraîche ou une petite brique de crème fleurette 

· un ou deux oeufs 

· sel, poivre 

· 100 g de gruyère râpé

Préparer la pâte en émiettant avec les doigts le beurre dans la farine. Lorsque l'ensemble a pris la consistance de la semoule, ajouter le verre d'eau d'un coup et former rapidement une boule de pâte. L'envelopper d'un film fraîcheur et la laisser reposer au froid pendant une bonne heure.

Battre dans un bol l'oeuf (ou les oeufs), le sel, le poivre avant d'y ajouter la crème fraîche.

Etaler la pâte et en garnir un moule. Y déposer le jambon (ou les lardons, ou les deux). Verser la préparation à la crème. Recouvrir de gruyère râpé.

Mettre cuire à four chaud (180°- th 6) pendant 30 à 40 minutes. Baisser à 150°-160° après vingt minutes.

Servir, avec une salade par exemple.

