QuichelLorraine5

Kategorien:  Kuchen, Gebéck, Quiche, Pikant
Zutaten fur: 4 Portionen

MJUERBTEI G
200 Gramm  Mehl
100 Gramm Butter
5 Essl. MIch
Sal z
FUELLUNG
2 Zwi ebel n
100 Gramm Speck (in Schei ben)
150 Gramm Schi nken
3 Ei er
1/ 4 Ltr. Sahne
Pfeffer
Muskat
125 Gramm Kaese (Emmental er) gerieben
Anleitung:

Aus Mehl, Butter, Eier und Salz einen Mierbteig kneten. Teig

Anschl i essend mnd. 1 Stunde in den Kuehl schrank | egen. Rechtzeitig
W eder aus dem Kuehl schrank nehnmen, damit er sich gut auswellen
Laesst. Teig auswellen und |eicht den Boden nit der Gabel einstechen.
h Fuel l ung: Schwarte bzw. Knorpel aus Speck/
Rauchfl ei sch entfernen und in der Pfanne anbraten. Zw ebel schnei den
und in demrestlichen Fett des Specks kurz anroesten und den

geschni ttenen Schi nken zugeben. Speck auf dem Boden des Teigs

ausl egen und di e Zw ebel / Schi nken-M schung dar ueber geben. Eier
schaum g ruehren und anschl i essend Sahne zugeben, weiter ruehren Bis
di e Masse schoen schaumig ist. Mt Pfeffer und Miuskat nach ei genen
Wienschen wuerzen. Masse ueber die Speck- und Schi nkenmasse gi essen,
Anschl i essend den Kaese daruebergeben. Bei 180 Gad ca. 25 - 30

M nuten i m Herd backen. Heiss servieren. Dazu passt ein trockener
Wei sswei n.



