Enten - Quiche

Kategorien:  Quiche, Pikant, Fleisch, Kuchen, Vorspeise
Zutaten fur: 4 Portionen

300 Gamm TK - Bléatterteig
Mehl zum Ausrol | en
500 Gramm Cetrocknete Erbsen oder

Bohnen, ca.

FUELLUNG
200 Gramm Rot kohl
1 Apf el
40 Gramm Butter
2 Essl. Honig
Sal z, Pfeffer
2 Essl. Butterschnal z
300 Gramm Hackfl ei sch von der Ente
(am besten Keul e)
2 Schalotten, in Streifen
Geschnitten
2 Knobl auchzehen, fein gehackt
Sal z, Pfeffer
1 Essl. Petersilie, gehackt
Chili a.d. Gewuerzmuehl e
GUSS
1/8 Ltr. Mlch
50 m  Sahne
2 Ei er
1 Teel . Thym anbl aettchen
Sal z, Pfeffer
2 Essl. Schal otten, gewuerfelt
60 Gramm Butter
60 Gramm Macadam anuesse, genahl en
Sal z, Pfeffer
2 Essl. Petersilie, gehackt

Anleitung:

Den Tei g auf einer benehlten Arbeitsflaeche ausrollen und in eine
Form (28 cm Durchnesser) | egen. Rundherum ei nen etwa 2 cm hohen Rand
fornmen. Den Teig blind backen (man | egt den Teig mt Backpapier aus,
gi bt di e Bohnen hinein und backt das Ganze i m vorgehei zt en Backof en
bei 220° C etwa 15 Mnuten). Der Teig nuss braun und knusprig sein.
Den Teig aus dem Ofen nehnen, die Bohnen und das Backpapi er
entfernen und i hn etwas auskuehl en | assen.

Fuel l ung: Den Rot kohl putzen, gruendlich waschen, abtropfen |assen
und in Werfel schneiden. In reichlich Sal zwasser bl anchieren. Den
Apfel schaelen, entkernen und in kleine Wierfel schneiden. Butter
und Honi g zerlaufen | assen und die Apfelwerfel mt dem Rotkohl
darin braten. Mt Salz und Pfeffer abschmecken und abkuehl en | assen.
Butterschmal z in einer entsprechend grossen Pfanne erhitzen und das
Hackfl ei sch darin braten, bis es kruenelig zerfaellt.

Schal ottenstrei fen und Knobl auch bei geben, etwas nitbraten | assen.
Mt Salz und Pfeffer abschmecken. Di e Hackfl ei schmasse abkuehl en

| assen. Den Rotkohl mt den Aepfeln bei geben, alles gut vernengen.
Die Petersilie zufuegen und mt Chili aus der Gewuerzmuehl e
abschmecken. Di e Masse auf dem vorgebackenen Bl aetterteig verteilen.



Enten - Quiche

(Fortsetzung)

@uss: Ml ch, Sahne, Eier und Thym anbl aettchen mt ei nem Stabm xer
glattm xen und mt Salz und Pfeffer wuerzen. Den GQuss ueber die
gefuellte Form gi essen und i mvorgehei zten Ofen bei 180° C ca. 30-35
M nut en gol dbraun backen.

Die Schalotten in der Butter anbraten. Di e Macadam anuesse bei geben,
mt Salz und Pfeffer wuerzen. Die Petersilie unternmengen und ueber
di e gebackene Quiche verteilen.



