Grunkohl - Quiche

Kategorien:  Kuchen, Geback, Pikant, Gemitise, Quiche
Zutaten fur: 1 Rezept

150 Gramm Wi zen; fein genmahl en
100 Gramm Hartwei zen; fein gemahl en
1/2 Essl. Hefefl ocken
130 Gramm Sehr kalte Butter (1)

20 Gramm Butter (2)
100 m  Wasser oder Mol ke
100 m  Wasser (2)
1,1 kg G uenkohl
150 Gramm  Zw ebel n

1 Essl. Cekoernte Genuesebruehe

Schwar zer Pfeffer
Muskat nuss, frisch gerieben

2 Ei er
100 G anm Sahne
80 Gramm Appenzel | erkaese, gerieben

FUER DI E FORM

Kokosfett und Al ufolie

Anleitung:

Das Mehl mit den Hefeflocken und 1/2 TlI. Salz mischen. Die Butter
(1) Darueberraspeln. Mt den Knethaken der Kuechenmaschine alles
fein Verkruenmeln. Das Wasser oder die Ml ke dazugi essen und alles zu
einem d atten Teig verkneten. 30-40 M nuten zugedeckt kuehl stellen.
I nzwi schen den G uenkohl mnehrmals gruendlich | auwarm waschen. Die

Bl aetter von den Ri ppen streifen und grob hacken. Die Zw ebel n grob
Wierfeln und in der Butter (2) und weni g Wasser gl asig duensten. Den
G uenkohl, die gekoernte Bruehe und das Wasser (2) dazugeben. Das
Genmuese Zugedeckt in 8-10 M nuten duensten, dabei einmal umaenden.
Mt Salz, Pfeffer und Muskat wuerzen. Den Backofen auf 200 G ad

vor hei zen. 2/ 3 Des Teiges ausrollen und die gefettete Form damt
ausl egen. Dabei 1 Rand von 4 cm hochzi ehen. Den Tei gboden nehrfach
mt einer Gabel einstechen. Ein Stueck Alufolie von 87 cm Laenge
mehrmal s | aengs Zu einemfesten Streifen zusammenfalten. Die Folie
an den Tei grand Druecken. (Der Folienrand kann viele Mle verwendet
wer den) Den Boden Im Backofen Mtte 12 M nuten vorbacken. Den

Fol i enrand abnehmen. | nzw schen den restlichen Teig ausrollen und

Bl aetter ausstechen. Fuer Den Cuss die Eier mt Sahne, Miskat,
Pfeffer und Salz verquirlen. Die Teigblaetter mt etwas Ei sahne
bestrei chen. Das CGernuese in die Teigkruste fuellen, den Guss
darueber verteilen und den Kaese aufstreuen. Di e Verzierungen am
Rand aufl egen. Di e Quiche auf der 2. Schiene von Unten etwa 35

M nut en backen, bis die Qoerflaeche gol dgelb ist.



