REZEPT DER WOCHE

KW 13 17 03 - 23. 03 2035

Vegetarische Lauch-Quiche

(Fiir 4 Personen)

Das brauchen Sie:

Teig

190 g Weizen- oder Dinkelmehl (art.Nr. 5881 o. 5882)
110g kalte Butter oder Margarine (Art.Nr. 2340 o. 8047)
1 verquirltes Ei (ATt.NT. 1989)

Yo TL Salz

Fiillung

1 EL Olivenol (Art.Nr. 8627)
250 ¢ Lauch (Art.Nr. 406)
1208 geriebener Kése (Art.Nr. 3364)

2 Eier Eier (Art.Nr. 1989)

180ml (pflanzliche) Sahne (Art.Nr. 2004)
Yo TL Salz

Y4 TL Pfeffer

Y4 TL Muskatnuss

Und so geht‘s:

Mehl und Salz in eine Schussel geben. Butter in Sticken
hinzufigen und mit den Fingern zu Krimeln verarbeiten.
Ei dazugeben und zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Zur Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und

30 Minuten kiihlen.

Ofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Lauch in Ringe
schneiden, in Ol 5 Minuten anschwitzen. Eier, Sahne,
Salz, Pfeffer, Muskat verquirlen. Teig ausrollen,

in gefettete Quiche-Form legen, Rdnder andricken.
Lauch und Kése darauf verteilen, Ei-Sahne-Mischung
dariber giefRen.

Quiche 30 Minuten backen, bis sie goldbraun ist.
Warm oder lauwarm mit Salat servieren.

Wir wiinschen Ihnen gutes Gelingen!
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https://deckersbiohof.de/p/weizenmehl-550-1-kg-5881
https://deckersbiohof.de/p/dinkelmehl-630-1-kg-5882
https://deckersbiohof.de/p/butter-sauerrahm-250-g-2340
https://deckersbiohof.de/p/bio-margarine-250-g-8047
https://deckersbiohof.de/p/eier-6er-bruderhaltung-ibach-bio-1989
https://deckersbiohof.de/p/olivenoel-fruchtig-250-ml-8627
https://deckersbiohof.de/p/lauch-406
https://deckersbiohof.de/p/reibekaese-quattro-formaggi-140-g-3364
https://deckersbiohof.de/p/eier-6er-bruderhaltung-ibach-bio-1989
https://deckersbiohof.de/p/schlagsahne-32-250-g-2004

