Porree - Quiche

Kategorien:  Backen, Pikant, Gemise, Kuchen, Quiche
Zutaten fur: 1 Quiche(*)

3 Scheiben Tiefgefrorener Blaetterteig

400 Gramm Porree; Lauch
20 Gramm Butter
1 Teel . Mehl
250 Gramm Schl agsahne
50 Gramm G eyerzer Kaese
3 Ei er
Sal z
Pf ef f er

Mehl ; zum Ausrol |l en
Fett; fuer die Form

Anleitung:
(*) Springform 26 cm Durchnesser

Die Blaetterteigplatten auftauen | assen.

Porree putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. I mheissen
Fett anduensten, Mehl darueber staeuben und gut unruehren. Di e Sahne
dazu gi essen und bei mttlerer Htze ca. fuenf Mnuten garen.

Erkal ten | assen.

Den Kaese reiben und mt den Eiern unter den Porree heben. Mt Sal z
und Pfeffer wuerzen.

Die Blaetterteigpl atten aufei nander | egen und auf einer benehlten
Arbei tsfl aeche ca. 2 nmduenn ausrollen. Die Springformfetten und
mt dem Tei g ausl egen. Den Boden nehrmals mit einer Gabel einstechen
und di e Porreem schung darauf verteilen.

I m vor gehei zt en Backofen (E-Herd: 180 Grad; Gasherd: Stufe 2) 30-40
M nut en gol dgel b backen.

Poree, Lauch... Fuer eine kraeftige Suppe trunpft er nmneistens
gebuendelt mt Moehren und Sellerie auf. Als Solist ist Porree bzw.
Lauch aber m ndestens genauso talentiert. Sein wuerzigpi kanter
Geschmack kommt nicht nur in herzhaften, sondern auch in
ausgesprochen feinen Gerichten gut an. Lauch gibt's imer: spaete
Her bst- und Wntersorten sind kurzstieliger, kraeftiger und di cker
als der zarte, nmilde Sonmmerl auch.

Bei m Ei nkauf nuessen die Blattspitzen frisch und fest sein. Wl ken
Bl aetter oder braune Stellen sind Zei chen dafuer, dass der Porree
schon alt ist.

Porreest angen i m Buendel duerfen nur | ose zusamengebunden sein.
Feste Schnuere oder gar Gunmi baender verletzen das Porreegewebe. Die
Fol ge: es beginnt schnell zu faul en.

Der intensive CGeruch von Porree uebertraegt sich |eicht auf andere
Lebensmittel. Deshalb die Stangen hoechstens mt ebenfalls scharf
ri echenden Genuesen, wi e z.B. Knobl auch oder Zwi ebel n auf bewahren.

Das wei sse Stangenende ist zarter, und schmeckt mlder als die
ober en dunkel gruenen Porreebl aetter.



