法式鹹派（Quiche）
材料:

1. 蝦仁18顆或其他海鮮或培根鹹肉12-16片（中式鹹臘肉亦可代替）

2. 洋蔥3/4個（切丁）

3. 洋菇 100克（切片）

4. 奶油3 大匙 

5. 蕃茄丁 (亦可用pasta paste 替代) 1大匙
6. 鮮奶油（whipping cream）1杯
7. 蛋3個

8. 帕米頌起士 (若無，可用瑞士起士替代) 1/4杯
9. 適量胡椒及鹽

作法：

1. 以小火先煎熟培根鹹肉數片, 舖於鹹派皮底。

2. 鍋加熱後，放入奶油及洋蔥以小火煎至略黃，不時攪拌以免變焦。

3. 加入洋菇片煎軟，加入海鮮, 調味後起鍋，放一邊降溫2-3分鐘，此

時加胡椒及鹽。

4. 另一容器打入蛋加鮮奶油，蕃茄丁並以胡椒及鹽調味。

5. 烤箱預熱至375℉。

6. 洋蔥等混合物分批加入蛋汁中，加入一半起士。

7. 所有混合物倒入半烤派皮中，不可加到滿，烤時會膨脹再撒上剩下一半

的起士。
8. 放入烤箱烤約25-30分，法式鹹派會膨起變成黃棕色。

