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Zut�ten für 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig:

150 g Butter (R�umtemper�tur)

50 g Frischk�se

1 Stk. Ei

250 g Mehl

0.5 EL  Meers�lz jodiert grob

Für die Füllung:

20 g Butter

1 Stk. L�uch, in Ringe

geschnitten

250 g Pilze, fein geschnitten

250 ml Kochcreme

100 g S�uerr�hm

3 Stk. Eier

100 g Mittelh�rter K�se,

gerieben

0.5 EL  Knobl�uch gr�nuliert

1 TL  Petersilie geschnitten

0.5 TL  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 Prise  Musk�tnuss gem�hlen

Quiche mit Pilzen und L�uch

85—95 Min

Zubereitung

1 Für den Teig die Butter etw� eine Minute verrühren. Ei, Frischk�se und S�lz

hinzufügen und weitere zwei Minuten weiterrühren. D�nn Mehl hinzufügen,

mit einem Mixer vermischen und den Teig mit den H�nden kneten. Den Teig

nicht zu l�nge kneten, d�mit er krümelig bleibt. Zu einer Scheibe formen, in

Frischh�ltefolie einwickeln und 30 Minuten in den Kühlschr�nk stellen.

2 Heize den Ofen �uf 200 °C vor. Rolle nun den �bgekühlten Teig zu einem

Kreis �us, dessen Durchmesser 5 cm größer ist �ls die Form, die verwendet

wird, und gib ihn vorsichtig in die Form. Anschließend die überschüssigen

R�nder �bschneiden, den Teig mit B�ckp�pier �uslegen und mit trockenen

Bohnen füllen, d�mit er beim B�cken nicht �ufgeht. In den Ofen geben und

zehn Minuten b�cken. Aus dem Ofen nehmen, �bkühlen l�ssen und die

Ofentemper�tur �uf 170 °C reduzieren.

3 Für die Füllung Butter in einer Pf�nne schmelzen und geh�ckten L�uch,

Pilze und Knobl�uchgr�nul�t hinzufügen. Etw� fünf Minuten köcheln

l�ssen, mit S�lz, Pfe�er und Petersilie würzen und weiter köcheln l�ssen, bis

d�s ges�mte W�sser verd�mpft ist. Vom Herd nehmen und �bkühlen

l�ssen.

4 Im n�chsten Schritt Eier, S�uerr�hm, Kochcreme, Musk�tnuss und 0,5

Teelö�el S�lz in einer Schüssel vermischen. Außerdem den geriebenen K�se

d�zugeben und nochm�ls verrühren.

5 Im letzten Schritt die Füllung �uf dem vorbereiteten Boden verteilen und mit

einer Mischung �us Eiern und S�hne bedecken. Zurück in den Ofen und

40–45 Minuten b�cken oder bis die Mitte der Quiche geb�cken ist.


