QuicheLorraine 6

Kategorien:  Backen, Pikant, Kuchen
Zutaten fr: 1 Quiche

TEI G
125 Gramm Butter
250 G anm Mehl
1 E
Sal z
QUI CHE
250 Gramm Magerer, geraeucherter Speck
Etwas Butter
2 Ei er
2 Eigel b
150 m  Sahne
70 Gramm Kaese (z. B. Greyerzer)
Sal z, Pfeffer
Muskat
Anleitung:

(*) Fuer eine Quicheformvon ca. 28 cm Durchnesser Die Quiche
Lorraine ist eine der klassischsten Quiches und ist auch unter dem
Nanen Lot hri nger Schi nkentorte bekannt.

Tei g:

Mt den Fingerspitzen die weiche Butter mt dem Mehl verkneten. Das
Ei dazugeben und sal zen. So | ange weiterkneten, bis ein honbgener
Teig entstanden ist. Sollte der Teig zu trocken sein, mt etwas
kal t em Wasser bespruehen und nochnmal s kneten. In ein feuchtes Tuch
oder eine Folie einschlagen und fuer ca. | Stunde in den

Kuehl schrank geben. Den harten Teig auf einer benehlten Flaeche mt
dem Rol | hol z und dem Handbal | en auf 2-3 cm St aer ke ausdruecken.

Anschl i essend unter staendi gem Anheben und Unt ernehl en 2-3 nmm di ck
ausrol l en. Eine Qui chef orm oder Springformbuttern und den Teig mt
H |1 fe des Roll hol zes ueber der Form ausrollen. An Boden und Seiten
andruecken und den am Rand ueber st ehenden Tei g entfernen. Den

Backof en auf 200 °C vorhei zen. Den Tei gboden mt Backpapi er ausl egen
(auch die Raender) und mt getrockneten Erbsen bis zum Rand fuell en.
Im Ofen ca. 20 M nuten backen. Di esen Vorgang nennt man bl i ndbacken.
Anschl i essend Erbsen und Papier entfernen und die Quiche bis zur
Weiterverarbeitung zur Seite stellen. Die Erbsen koennen i nmer

wi eder zu di esem Zweck verwendet werden.

Ti pp: Al's besonderen Pfiff kann man dem Grundteig eine frisch
gepr esst e Knobl auchzehe sowi e etwas G eyerzer Kaese bei m schen.

Qui che:

Den Speck in duenne Streifen von ca. 4 cm Laenge schnei den und
anschliessend in wenig Butter |eicht braun ausl assen. Auf
Kuechenkr epp abtropfen | assen.

Di e uebrigen Zutaten und den geri ebenen Kaese nmt ei nem Schneebesen
zusamenruehren und mt Salz, Pfeffer und etwas Muskat herzhaft
abschmecken. Sollte ein kraeftiger Kaese zum Ei nsatz komen,

ent sprechend vorsichtiger wierzen. Ideal ist in jedemFall ein



QuicheLorraine 6

(Fortsetzung)

G eyerzer (franz.: Guyeére).

Den Backofen auf 250 °C Grad aufheizen (nicht mt Heissluft backen).
Den Speck auf der vorgebackenen Torte verteilen und di e Ei masse

dar ueber schoepfen. Auf der untersten Leiste des Backofens etwa 15-
20 M nuten backen, bis die Torte eine gol dbraune Farbe hat. Heiss
oder | auwarm servi eren.

Al's Vorspeise reicht die Quiche fuer 8 Personen, als Hauptspeise mt
ei nem gruenen Sal at fuer 4 Personen. Als feuchte Begleiter eignen
sich frischer Riesling oder Silvaner.



