L achs - Quiche

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

FUR DEN TEI G

200 G amm Mehl

100 Gramm Margari ne
3 Essl . Wasser

1/ 2 Teel . Sal z

FUR DEN BELAG

1 Pack. Schmand (200 g)
200 Gramm Fri schkase
3 Ei er
250 Gramm Brokkol i - Rdschen (frisch
Qder TK)
200 Gramm Lachsabschnitte
Schwar zer Pfeffer
Sal z

Anleitung:

Alle Teigzutaten zu einemglatten Teig kneten, flach gefornt ca. 30
M nuten kaltstellen. Fur die Fullung zundchst Schmand, Frischkéase
und Eier verquirlen. Pikant abschnecken. Den Teig ausrollen, eine
Qui cheform (26 cm damt auslegen, am Rand festdricken. Mt einer
Gabel nmehrmal s ei nstechen und i m vorgehei zt en Backof en bei 200° 10
M nut en vor backen. Frische Brokkoli-Rdschen kurz bl anchi eren, TK-

Br okkol i - Rdschen auf get aut verwenden. Di e Brokkoli-Rdschen und die
Lachsabschnitte auf dem Teig verteilen, die Frischkédsem schung

dar ibergi eBen. Weitere 30 M nuten bei 200° fertigbacken.

Backzeit: 30 M nuten
Backzeit (vorbacken): 10 M nuten

Ruhezeit des Teigs: 30 M nuten



