
Q U I C H E S  A U X  C H A M P I G N O N S  
E T  À  L A  C R È M E

INGRÉDIENTS 
pour 10 quiches

10 fonds de tartelette en pâte brisée (réf. 27454)

500 g d’épinards frais hachés

4 gousses d’ail hachées

Un peu de beurre ou d’huile pour la cuisson

200 g de champignons (p. ex. de Paris) coupés en lamelles

6 œufs

500 ml de crème entière

100 ml de crème fraîche

100 g de vacherin coupé en dés 

Sel et poivre selon les goûts

De la ciboulette fraîche hachée  

PRÉPARATION
Préchauffer le four à 180 °C.

Faire suer brièvement l’ail. Ajouter les épinards et les cuire quelques 
minutes pour les faire tomber. Réserver et laisser refroidir.

Faire revenir les champignons dans la même poêle jusqu’à ce qu’ils soient 
bien dorés. Saler, poivrer et réserver.

Dans un saladier, fouetter les œufs, la crème entière et la crème 
fraîche. Saler et poivrer.

Répartir uniformément les épinards, les champignons et le vacherin 
sur les fonds de tartelette.

Verser le mélange d’œufs et de crème sur les légumes.

Enfourner les quiches dans le four préchauffé et les faire cuire pendant 
environ 20 à 25 minutes.

Retirer les quiches du four et les laisser refroidir brièvement. Les 
saupoudrer de ciboulette fraîchement hachée et servir.


