
 

Quiche Lorraine 
serves 4 to 6 

1 1/3 cups all purpose flour 

4 tablespoons vegetable shortening, cold 

4 tablespoons very cold butter, cut into cubes 

1/2 teaspoon salt 

3 ‐5 tablespoons ice water 

1 egg yolk 

pinch of salt 

4 ounces thick sliced bacon, cut into 1‐inch pieces 

3 large eggs 



1 cup finely shredded Gruyère cheese 

1 cup half and half 

1/2 cup heavy cream 

1/2 teaspoon salt 

1/4 teaspoon freshly ground black pepper 

pinch of freshly grated or ground nutmeg 

Position the rack in the lower third of the oven. Preheat the oven to 400º F. 

Whisk the flour and salt together in a large mixing bowl. Cut the shortening and butter into the dry 
ingredients by chopping vigorously with a pastry blender or by cutting in with 2 knives. Periodically stir 
dry flour up from the bottom of the bowl and scrape clinging fat off the pastry blender or knives. Some 
of the fat should remain in pea‐sized pieces; the rest should be reduced to the consistency of coarse 
crumbs. The mixture should seem dry and powdery, not pasty or greasy. 

Drizzle 3 tablespoons of ice water over the flour and fat mixture; using a silicone spatula, cut with the 
blade side until the mixture looks evenly moistened and begins to form small balls. Press down on the 
dough with the flat side of the spatula – if the balls of dough stick together you have added enough 
water; if they do not, drizzle another tablespoon of ice water over the dough. Cut in the water, again 
using the blade of the spatula, then press with your hands until the dough coheres. (Cut in the last 
tablespoon of ice water if necessary.) The dough should look rough, not smooth. Press the dough into a 
round, flat disk and wrap tightly in plastic wrap.  Chill for at least 30 minutes. 

Roll out the dough and fit it into a 9‐inch deep dish pie plate, trimming the dough 1 inch beyond the 
edge of the pie plate then tucking it under the edges and crimping. Refrigerate the crust for at least 10 
minutes. 

Smooth a sheet of aluminum foil, shiny side down, over the bottom and sides of the the crust, flaring 
the excess foil, like an awning, over the crust edge to keep it from overbrowning. Fill the liner with raw 
beans or rice, or metal pie weights, banking the weights against the sides if you do not have enough to 
fill the crust to the brim. Bake the crust for 20 minutes with the weights in place to set the pastry. 
Carefully lift out the foil with the weights inside. Prick the crust thoroughly with a fork, return it to the 
oven and bake until it is lightly golden brown all over, between 5 and 10 minutes. 

Whisk together the egg yolk and pinch of salt and brush the inside of the crust with it. Return the crust 
to the oven until the egg glaze sets, 1 to 2 minutes. Remove the crust, set aside and reduce the oven 
temperature to 375º F. 

Heat a small but heavy skillet over medium high heat and cook the bacon until the fat is rendered and 
the bacon is just beginning to crisp.  Remove with a slotted spoon, drain on paper towels and set aside. 



Whisk together the eggs, half and half, cream, salt, pepper and nutmeg in a large mixing bowl until well‐
combined. 

Scatter the bacon evenly over the bottom of the prepared pie crust, then sprinkle the cheese over the 
bacon.  Pour the egg mixture over the bacon and cheese. 

Bake until the filling is browned and set, about 35 to 40 minutes.  Allow to sit for at least 15 minutes 
before serving. 

 


