QuichelLorraine 4

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

TElI G
175 Gramm Mehl
1 Teel . Backpul ver
125 Gramm Margari ne
125 Gramm Mager quar k
BELAG
200 Gramm Roher Schi nken
350 Gramm Emment al er Kaese
375 m Di cke, saure Sahne
4 Ei er
5 G amm Fett
1 Essl. Mondam n

NACH GESCHVACK

Sal z

Pf ef f er
1 Essl. Kuemel

Papri ka

Zwi ebel n

Anleitung:

Den Muer bet ei gboden 10 bis 15 M nuten vorbacken, bis er eine

Braeunl i che Faerbung hat. Den Schinken in Wierfel schneiden und den
Ceri ebenen Kaese unterm schen. Anschliessend Sahne, verquirlte Eier,
Gewuer ze und Mondam n bei nengen. Den Bel ag nun auf dem vor gebackenen
und angest ochenen Boden geben. Bei CGuter Mttel hitze (etwa 200G adC
bis 220G adC) 45 bis 55 M nuten ausbacken.



