Champignon - Quiche 2

Kategorien:  Backen, Kuchen, Pikant, Pilz, Vegetarisch
Zutaten fur: 8 Portionen

TEI G
150 Gramm Mehl (Type 1050)
75 Gramm Mager quar k
4 Essl. MIch
3 Essl. el
1/2 Pack. Backpul ver
BELAG
1 kg Chanpi gnons
400 Gramm  Sauerrahm (20% Fett i.Tr.)
125 Gamm Mttelalter Gouda
150 Gramm  Zw ebel n
20 Gramm Butter oder Margarine
4 Ei er
10 Bl aett chen Sal be

Sal z, Pfeffer, Miskat

Anleitung:

Zwi ebel n fei nhacken und in Butter oder Margarine glasig duensten.
Chanpi gnons putzen und in feine Schei ben schnei den. Besser noch: nur
sehr kl ei ne Koepfe kaufen und ganz | assen. Pilze zu den Zw ebel n
geben und so lange in offener Pfanne duensten, bis die Fluessigkeit
verkocht ist. Alles |eicht anbraeunen | assen, beiseite stellen.

Sauerrahm Eier, geriebenen Kaese und feingeschnittenen Sal bei
verm schen und mt den Gewuerzen sehr kraeftig abschnecken.

Mehl und all e anderen Tei gzutaten verkneten. Den Teig ausrollen und
ei ne gefettete Tarteform (28 cm Durchnmesser - bei einer Zubereitung
fuer 8 Portionen) damt auslegen. Di e gebraeunten Chanpi gnons dar auf
verteilen. Zum Schl uss di e Ei er-Rahmm schung ueber den Pil zen
verstrei chen.

I m Backof en auf der untersten Einschubleiste bei 200 Gad (Coher- und
Unterhitze, keine Uruft) 30 bis 40 M nuten backen.

NAEHRWERT pro Portion: Eiweiss: 15,5 g,

Fett: 20 g,

Kohl enhydrate: 17 g,

Bal | aststoffe: 3,5 g, 1365/325 kJ/kcal

KUECHENTI PS

Wasser |augt Pilze aus. Da Chanpi gnons als Zuchtpilze imall genei nen
sehr sauber sind, reicht oft das gruendliche trockene Abputzen mt
ei nem Kuechent uch

Si e koennen Pil ze duensten, schnoren, braten oder grillen. Wrden
sie gebraten, nuss die Pilzfluessigkeit, die beimGaren austritt,

wi eder vol | staendi g ei ngekocht sein. Das dauert etwa 15 M nuten. Auf

oder unter einemGill ist die Garzeit wesentlich kuerzer. Die Pilze
sind in wenigen Mnuten essfertig und zudem besonders aromati sch.



Champignon - Quiche 2

(Fortsetzung)

Chanpi gnons, andere Zuchtpilze (Austernpilze) und Steinpil ze,
koennen auch roh gegessen werden. Sehr gut schmecken sie in einer
| ei chten Marinade aus Aivenoel, etwas Bal sanessig, Salz, Pfeffer
frischen Kraeutern, viel Knoblauch.

Anders als oft zu |l esen, duerfen Reste von Pilzgerichten wi eder
auf gewaernt werden. Allerdings sind sie |eicht verderblich. Vor
all em bei der bakteriellen Zersetzung des Pil zei wei sses koennen
schaedl i che Abbauprodukte entstehen. Lassen Sie die Reste deshalb
ni cht bei Zi mrertenperatur herunstehen, sondern bringen Sie sie
noegl i chst rasch in ei nem geschl ossenem Gef aess i m Kuehl schrank
unter.

Auch das Tiefkuehlen frischer Pilze ist erlaubt. Kl eine Pilze
bl ei ben ganz, grosse sollten vor demEi nfrieren in Schei ben
geschnitten werden. Bl anchieren ist nicht noetig.



