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-Herbstliche
Quiche

Zutaten Zubereitung
Fiir 4 Personen

i . Fir den Quiche-Teig alle Zutaten rasch zu ei-
Fiir deu Quiche-Teig

nem Teig verkneten, in Folie einwickeln und fur

2509 Mehl 1-2 h im Klhlschrank ruhen lassen. Dann den

(7_'yp 550) Teig ausrollen und bei 160°C Umluft im Ofen
L Ei (M) (ca. 15 min) blindbacken. Achtung blindbacken
3EL Milch heiRt nicht ,Augen zu und durch!”, sondern
130 g Butter den Teig in der Form ohne Belag, stattdessen

(zimmerwarm) - pelegt mit Backpapier und getrockneten
1Prise  Salz Hulsenfrlichten (zum Beschweren) backen.
Fiir dex Belag

In der Zwischenzeit fur den Belag, Sahne mit

TEL Rapsol Sauerrahm, Eiern, Zitrone und Gewdrzen mixen.

309 Weilkraut Das rohe, klein geschnittene Gemuse mit dem
309 Champig- Rapsol kurz in der Pfanne schwenken. Kartof-
nons feln kochen, schéalen und dazugeben. Den ge-
309 Lauch riebenen Kése untermischen und alles auf den
50 g Hokkaido- vorgebackenen Teig legen. Zum Schluss mit
kirbis der Sahne-Ei-Masse (bergielken. Im vorgeheiz-
1EL griner ten Ofen bei 140°C fur 35 min backen.
Sellerie .
2 Kartoffeln i

Um den Aufwand geringer zu halten, kann man

1 i ; : :
009 geriebener auch Quiche-Teig als Fertigprodukt kaufen.

Bergkase
250 ml  Sahne
200 g Sauerrahm

3 Eier

Y2 Zitrone (Saft
und Abrieb)

1 Prise Salz, Pfeffer
und Muskat

Einige frische
Krauter

Viele der Produkte siud wdt dew
Siegel , Gepriifte Qualitd Bayeru”

e Elnzelhaudel erhditilich.




