Quiche A la Lorraine Vollw.

Kategorien:  Kuchen, Kiiche, Vollwertktiche, Pikant
Zutaten fur:  4-6 Pers.

120 Gramm Kol I n I nstant Fl ocken
80 Gramm Wi zennmehl (Type 550)
100 Gramm Butter
1/2 Teel . Jodsal z
5 Essl. Wasser
200 Gramm Dur chwachsener Speck
1 Stange Porree (geputzt und in Ri nge geschnitten)
2 Essl. Pflanzen6
5 Eier (Gw.-KI. M
250 Gamm Crene fralche
Pfeffer
125 Gramm Guyére Kase (gerieben)

Anleitung:

Kol I n I nstant Fl ocken, Wi zennmehl, Butter, Salz und Wasser zu ei nem
glatten Teig verkneten und 30 M nuten kihl stellen. Springform (9 26
cm) mt dem Mirbetei g ausl egen, dabei einen 3 bis 4 cm hohen Rand
formen.

Speck in Wirfel schneiden, Porree in Pflanzen6l andiinsten und den
Teig damt belegen. Eier und Créne fraiche verquirlen und mt
Pfeffer abschnmecken. Den geri ebenen Kase unterzi ehen und tber den
Por r ee- Speck- Bel ag gi eBen. Tei grand auf die Hohe der Fill ung

hi nunt er schi eben.

I m vor gehei zt en Backof en abbacken. 10 M nuten vor Ende der Backzeit
mt Alufolie abdecken. Ergibt ca. 12 Sticke.

Ober-/Unterhitze: 200°C Ur uft: 180°C Garzeit: ca. 30 M nuten



