Quiche au patisson et truite fumée

Ingrédients (pour 4 personnes):

- une pate brisée

- 5009 de patissons

-4 tranches de truite fumée

- 1509 de fromage de cheévre frais
- 2 ceufs

- 20cl de creme de riz

- 300mL de lait + 300mL d'eau

- gruyere rapé

- sel, poivre

Dans une casserole cuire les patissons, coupés en morceaux, dans le mélange 300 ml d'eau et 300
ml de lait pendant 20 minutes puis égouttez.
Les mettre dans un mixer ajoutez la créme, les ceufs, le sel, le poivre et mixez le tout.

Dans un moule a tarte beurré, étalez la pate.

Recouvrir de fromage de chévre frais et de truite fumée en petits morceaux.
Puis versez la purée de patissons.

Ajoutez du gruyeére rapé sur le dessus.

Enfournez 30min a 180°C.
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