REZEPTE

Schwierigkeitgrad

Zutaten

Fiir den Teig:

200g Mehl
Butter,

100g kalt, in
Stlcken

1 Ei

1 Prise Salz

Fur die Fullung:

250g

200g

200g

Limonen-
seitlinge

Zwiebel,
fein
gehackt

Knoblauch
-zehen,
fein
gehackt

Créme
Fraiche

Kase,
gerieben

Eier

0000 Wq 4 Portionen

Limonenseitling-Quiche

95 Minuten

Schritte

Teig vorbereiten

Das Mehlund das Salz in eine Schussel geben. Die kalte Butter
hinzufigen und kurz kneten, bis die Mischung krimelig ist.

Das Ei hinzuflgen und alles schnell zu einem glatten Teig
verkneten.

Fillung vorbereiten
Die Limonenseitlinge in kleine Stlcke schneiden.

In einer Pfanne das Olivenol erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch
darin anbraten, bis sie weich sind.

Die Pilze hinzufUgen und braten, bis sie goldbraun und weich
sind.

Mit Salz, Pfeffer und optional mit Krautern wurzen. Die
Mischung etwas abkuhlen lassen.

Im verbleibenden Ol die Schalotte und den Knoblauch anbraten,
bis sie weich und duftend sind (ca. 2 Minuten).




Zutaten Schritte

e Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig auf einer

nach Salz und bemehlten Flache ausrollen und in eine Quicheform (26 cm
Bedarf Pfeffer . . .
Durchmesser) legen. Den Rand des Teigs leicht andrucken.

17TL Thymian
(optioal) e Die Creme fraiche mit den Eiern verquirlen. Den geriebenen
o Kése unterrihren. Dann die abgekuhlte Pilzmischung hinzuflgen
1EL Olivendl

und gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
e Die Fullung gleichmaBig auf den Teig in der Quicheform geben.

e Im vorgeheizten Ofen etwa 35-40 Minuten backen, bis die
Quiche goldbraun und die Fullung gestockt ist.

e Die Quiche aus dem Ofen nehmen und vor dem Anschneiden
etwas abkuhlen lassen.

GUTEN APPETIT!:)
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