QUICHE LORRAINE

Sernitt fir Setnit

REZEPT-ANLEITUNG

1.

10.

Mehl und Salz auf die Arbeitsflache geben, in der Mitte eine Mulde
formen und das Ei hineingeben. Die kalte Butter direkt aus dem
Kuhlschrank (oder nach 5 Minuten im Gefrierfach) in kleine Wrfel
schneiden und zum Mehl geben.

Alles rasch zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu
broselig, |6ffelweise etwas Wasser hinzufligen — aber wirklich nur
wenig, damit der Teig nicht zu weich wird.

Den Teig leicht flachdricken, in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde
im Kuhlschrank ruhen lassen (auch langer méglich — z. B. morgens
vorbereiten, abends weiterverarbeiten).

Das Backrohr auf 170 °C HeiRluft vorheizen und die Quiche-Form mit
weicher Butter befetten.

Wahrend der Teig ruht, den Lauch in feine Ringe schneiden, den Speck
wirfeln und den Kase reiben. In einer Pfanne die Butter zerlassen, den
Lauch glasig andinsten, anschlieRend den Speck dazugeben und
mitbraten, bis er ein schénes Réstaroma hat.

In einer Schussel Eier und Sahne verquirlen und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen. Den geriebenen Kase unterrihren, anschlieend
Lauch-Speck-Mischung zum Obersgemisch geben und vermengen.
Nach der Kuhlzeit den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
rund ausrollen (ca. 5 mm dick). In die Quiche-Form legen, den Rand
gut andricken und Uberstehende Teigresten abschneiden.

Risse oder kleine Locher im Teig mit den Fingern verschlieen und
den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Ein zugeschnittenes Stuck Backpapier auf den Teig legen und mit
Hulsenfrichten beschweren und die Quiche-Form 15 Minuten
blindbacken. Ist der Boden noch weich, weitere 5 Minuten ohne
Beschwerung backen.

Die vorbereitete Quiche-Lorraine-Fullung einfullen und die Quiche bei
170 °C weitere 30—-35 Minuten backen, bis die Masse gestockt ist und
eine goldbraune Farbe hat.

ZUTATEN

» 250 g Backfein Weizenmehl
glatt (Type 480)

1TL Salz

160 g sehr kalte Butter

1Ei (Gr. M)

* Butter zum Einfetten der Form
3-4 Handvoll getrocknete
Kichererbsen zum Beschweren
des Teiges

FULLUNG:

+ 30 g Butter

- 2 Stangen Lauch (300 g)

* 100 g gewdurfelter Speck

» 200 ml Schlagobers

* 4 Eier

* 150 g geriebener Emmentaler
1/2 TL Salz

* 1 Msp. Pfeffer

1 Msp. Muskatnuss

k Zum Video



