QuichelLorraine-dieWahre...

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

TEI G
250 G amm Mehl
125 Gramm Butter
1 Prise Salz
1 Ei
3 Essl. Wasser, sehr kalt
BELAG
350 Gramm Magerer Speck
In flachen "Il ardons”
(Streifen) geschnitten
400 m  Sauerrahm
3 Ei er
2 Eigel b
Sal z
Pf ef f er
Muskat; ...?

Anleitung:
Backbl ech von 28...30 cm Durchnesser

Teig zubereiten, ein paar Stunden im Kuehl schrank ruhen | assen.

Ei ngefettetes Backbl ech mt ausgewal |tem Tei g bel egen, Boden mit
Gabel dicht einstechen, etwa 1 Stunde kuehl stellen. (Teigrand
grosszuegi g benessen - am besten etwas ueber den Bl echrand

hochzi ehen, da der Teig sich bei mBacken etwas zusamenzi eht). Dann
i mauf 200 oC vorgehei zten O en waehrend 12 bis 14 Mnuten blind
backen.

WAs man nun mit dem Speck nacht? Da streiten sich die Geister: Die
Ei nen braten i hn auf klei nem Feuer (anschliessend auf Haushal t papi er
abtropfen | assen), die Anderen blanchieren ihn (2 Mnuten in

ungesal zenem Wasser). Die erste Variante schneckt natuerlich
kraeftiger.

Sauerrahm Eier, Eigelbe nmt dem Ruehrbesen gut verruehren, mt Salz,
Pfeffer und (jetzt komm der Punkt, bei welchemsich die Gelehrten
schon wi eder streiten... Muskat, ja oder nein?!'...) Miskat
abschmecken.

Acht ung bei m Sal zen: der Speck ist ja auch sal zig.

Den ausgekuehl ten Speck auf dem Tei gboden verteilen und den Quss
sorgfael tig daruebergi essen.

Backen: 30 M nuten auf der untersten Rille des auf 200 G ad
vor gehei zten O ens.

Sehr hei ss servieren.



