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Quiche de bolets
Ingredients per a 4 persones
Pasta brisa: 150 g de mantega, 300 g de farina, 1 ou, 1 rovell 
d’ou, sal. Farcit: 400 g de bolets barrejats, 4 escalunyes, 4 ous, 
400 cc de nata líquida, sal, pebre.

Productes
Tot i que la pasta brisa la podem trobar al mercat, no hi ha 
dubte que si la fem nosaltres el resultat serà òptim.

Procediment
Pasta brisa: poseu la mantega i la farina en un bol. Pasteu-ho 
una mica amb els dits. Afegiu-hi els ous i la sal i treballeu la pasta 
amb les mans fins que en resulti una bola llisa i gens enganxosa. 
Deixeu-la reposar 1/2 hora a la nevera. Estireu la pasta amb un 
corró i folreu-ne un motlle desmuntable de 28 cm. Farcit: ren-
teu els bolets, peleu les escalunyes i talleu-les a la juliana. Salteu-
ho tot junt en una paella amb oli. Bateu els ous com si fossin 
per a truita. Barregeu-los amb la nata líquida i tireu-hi els bolets. 
Ompliu la cassoleta de pasta brisa amb aquest preparat. Coeu-
ho al forn a 180 ºC durant 30 minuts. Serviu-ho amb amanida.

Comentari
La base dels quiche sempre és la mateixa: una barreja amb 
una proporció adequada d’ous i nata líquida. Amb això i la pas-
ta brisa, en podem inventar tants com vulguem.

1 hora

Amanida de 
pasta amb verdura 
i xampinyons
Ingredients per a 4 persones
250 g de pasta de colzes mitjans, 8 xampinyons grossos, 1 ma-
nat d’espàrrecs, 2 pastanagues, oli, sal. Salsa: 1 cullerada de 
ceba trinxada, 1 iogurt, un punt de curri, oli, el suc de 1/2 llimo-
na, sal.

Productes
El curri és una barreja d’espècies que, si s’utilitza amb mesura, 
destaca els gustos dels altres ingredients.

Procediment
Bulliu la pasta amb aigua abundant i sal. Escorreu-la i passeu-la 
per aigua freda. Reserveu-la. Netegeu les verdures i talleu els 
xampinyons a làmines, les pastanagues a rodanxes i els espàr-
recs a tronquets. Salteu-ho tot amb oli i sal, mirant que quedi 
cruixent. Deixeu-ho refredar i barregeu-ho amb la pasta. Salsa: 
barregeu tots els ingredients i bateu-los amb un batedor manual 
de varetes. Amaniu-hi la pasta i serviu-la.

Comentari
Els xampinyons, tot i que són de cultiu, com ja sabem, no dei-
xen de ser uns bolets que sempre tenim a l’abast i que donen 
molt bon gust.

30 min
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