QuichelLorrainel

Kategorien:  Kuchen, Gebéck, Quiche, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gramm Mirbeteig
Notfalls Kuchenteig
250 Gramm Magerer Speck
In Wierfel n geschnitten
500 m  Rahm (oder Hal brahm
3 Ei er, ganz
2 Eigel b

Sal z, Pfeffer, Miskat

Anleitung:

Ei ngefettetes Backblech (28 ... 30 cn) nit ausgewal |tem Tei g bel egen,
Boden mit CGabel dicht einstechen, etwa 1 Stunde kuehl stellen

(Tei grand grosszuegi g bemessen, da der Teig sich bei mBacken etwas
Zusammenzi eht). Was man nun mit dem Speck macht? Da streiten sich
die Ceister: Die 1 Braten i hn auf klei nem Feuer (anschliessend auf
Haushal t papi er Abtropfen | assen), die Anderen bl anchieren ihn (2

M nuten in Ungesal zenem Wasser). Die erste Variante schneckt
natuerlich Kraeftiger. Rahm Eier, Eigelbe mt dem Ruehrbesen gut
verruehren, mt Salz, Pfeffer und Miuskat abschnmecken (Achtung mt
dem Sal z: der Speck ist Ja auch salzig). (Je nach Geschmack, 2

Essl oeffel geri ebenem Kaese Zu dem Guss m schen). Den ausgekuehl ten
Speck auf dem Tei gboden verteil en und den GQuss Sorgfaeltig

dar ueber gi essen.

Backen: 15 M nuten auf der untersten Rille des auf 220°C
Vor gehei zten Ofens, dann Hitze auf 180 G adC reduzieren und weitere
15-20 M nut en backen.

Varianten (di ese sind dann aber keine originale Quiche nehr 1): A
zusaetzlich 150 g Greyerzer - in kleinen Wierfeln geschnitten -Mt
dem Speck auf dem Tei gboden verteilen. Witer wie oben. B) 60 g
Speck - in Wierfeln geschnitten) und 200 g Zwi ebeln - in sehr
Duennen Schei ben geschnitten: Speck 2 Mnuten in ungesal zenem Wasser
Bl anchi eren, Zwi ebeln 5 M nuten i n gesal zenem Wasser bl anchi eren,

Lei cht auspressen, um noeglichst viel Wasser zu entfernen. Alles auf
Dem Tei gboden verteilen. Witer w e oben.



