
  

 キッシュ2種 
  【タルト型底抜菊16cm 2台分 】 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

大人のクリスマスにはこれ！ 

http://www.homemade.co.jp/ 

＜パート・ア・ブリゼ＞ 
１） ふるった薄力粉に塩、バターを加えドレッチで米粒大に刻み、さらにソボロ状にする。 
２） 泉型にし冷水を加え切って重ねまとめ休ませる。（冷蔵） 
３） 2mm厚さに伸ばし型に敷き込み、重しをのせ焼成する。  200℃-18分～ 
  
 
＜アパレイユ＞
ほぐした全卵に生クリームを加え混ぜ、 
塩、こしょうで味を調える。 
 
 
 
＜フィリング＞ 
① 玉ねぎをオリーブ油であめ色になるまで炒 

め冷ましておく。 
② ほうれん草は茹でて3cm長さにカットする。 

ベーコンは1cm幅にスライスし炒め２）を加 
え炒め、冷ます。 

  
 
＜Aキッシュ＞ 
空焼きしたパート・ア・ブリゼに炒め玉ねぎを 
加え、角切りにしたカマンベールチーズを 
散らしアパレイユを流し焼成する。160℃-30分～ 
 
＜Bキッシュ＞ 
空焼きしたパート・ア・ブリゼにフィリングの①（Aキッシュの残り）と②を加え 
シュレッドチーズを散らしアパレイユを流し焼成する。160℃-30分～ 
  

◆パート・ア・ブリゼ 
薄力粉 
塩 
バター 
冷水 
 
◆アパレイユ 
全卵         
生クリーム(35%) 
塩                     
こしょう                 
                  
◆フィリング  
玉ねぎ(薄切り) 
オリーブ油 
 
ほうれん草 
ベーコン 
 
 
◆A キッシュ 
炒め玉ねぎ 
カマンベールチーズ 
アパレイユ 
 
◆B キッシュ 
ほうれん草  
ベーコン 
炒め玉ねぎ 
シュレッドチーズ 

150g
3g 
105g
75cc 

2コ 
150cc 
少々
少々

1/2コ 
10g 

1/3束 
3枚 

130g
50g 
1/2量 

適量
40g 


