Quiche Lune de Miel
Association malefique de 5 ingredients aphrodisiasques (() pour entretenir le desir.
	Pour la pate:
	Pour la garniture :

	175 gr de beurre 
	( 2 branches de cerfeuil frais

	250 g de farine fluide
	( 1 Celeri branche

	1 œuf
	( 1 oignon doux

	1 pincee de sel
	1 fenouil

	
	( 10 petites asperges vertes

	
	( 1 petit morceau de Gingembre frai

	
	100 g de lard fume

	
	1 cuillere a soupe d’huile d’olive

	
	Poivre

	
	2 cuilleres a soupe de fromage rape


Vous aurez sorti tous les ingredients de la pate a l’avance pour qu’ils soient tous a temperature ambiante.
Prechauffez le four a 200 degres (400 Fahrenheit).

Pour preparer la pate, il suffit de penser a Jessica Lange dans « Le facteur sonne toujours deux fois ».
Roulez-la bien fine (sur un papier sulfurise qui permettra un tranfert facile dans le plat et plus tard un demoulage impeccable).

Piquez a la fourchette et enfournez 10 minutes.

Coupez tous les legumes en en petit des. Ne manquez pas de retirer le cœur du fenouil ainsi que toutes les branches particulierement coriaces et ne gardez que la moitie superieure des asperges. Utilisez aussi les feuilles du celeri.

Dans une sauteuse, faire revenir les legumes avec l’huile d’olive a feu vif pendant 10 minutes en commencant par faire fondre les oignons, a mi-cuisson ajouter le lard et le cerfeuil hache avec le gingembre. Poivrez.
Separez les blancs des jaunes d’œufs et montez les blanc en neige ferme.

Hors du feu, ajoutez les jaunes a vos legumes un peu refroidis.

Melangez ensuite delicatement aux blancs en neige, en « aerant » avec une cuillere de bois.

Versez sur la pate pre-cuite, saupoudrez de fromage rape et enfournez 20 minutes.

