gemachles

Rezepte vom Land

Pikante Hirtenquiche

Zutaten | 4 Portionen

Far den Boden:

2059 Mehl

1509 kalte Butter
1 Ei

1/2TL Salz

2 EL Wasser

Fur den Belag:

1 Stange Porree
2509 Quark
2009 Schafskase
3 Eier

Salz, Pfeffer

Y2 TL Krauter der Provence, getrocknet
100 g Pinienkerne
150 g Gouda, gerieben

Zubereitungszeit: 60 Min., Kuhlzeit: 1 Std.

Zubereitung:

o Alle Zutaten fur den Quiche-Boden gut miteinander zu einem Teig verkneten, in Frischhaltefolie
einschlagen und den Teig im Kuhlschrank ca. 1 Stunde kuhl stellen.

e AnschlieBend eine Quiche-Form einfetten, den Teig in der Form gleichmaBig verteilen und am
Rand hochdricken. Mit einer Gabel den Boden einstechen und alles im Backofen bei ca. 180 °C
ca. 10 Minuten vorbacken.

e In der Zwischenzeit Porree putzen, waschen, in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne mit
etwas Ol kurz andiinsten.

e Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse dricken.

e Quark, Schafskase, Eier, Salz, Pfeffer, Krauter, Knoblauch und gedlnsteten Porree gut
miteinander vermengen.

e Die Porree-Kase-Quarkmasse auf dem vorgebackenem Boden verteilen und mit Pinienkernen
und geriebenem Gouda bestreuen.

e Quiche im Backofen bei 180°C ca. 40 Minuten ausbacken.
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Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 385 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
1063 kcal 75 mg 529 459 618 mg
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