QuichelLorraine 3

Kategorien:  Kuchen, Gebéck, Quiche, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

100 G amm  Mehl
Sal z
125 Gramm Kalte Butter
11/2 Essl. Ei swasser (etwa)
100 Gramm Raeucher speck; in sehr
Duennen Schei ben *
2 kl ein. Kl eine Zw ebel n
75 Gramm G uyere-Kaese; sehr fein
Cehobel t *
1/ 4 Ltr. Sahne
3 grol3. Eier
1 Eigel b

Schwar zer Pfeffer

Anleitung:

Je nach Geschnack evtl. etwas nehr. Mehl, Salz, 4/5 der Butter und
Ei swasser zu ei nem Mierbetei g kneten, Kuehl stellen. In Streifen
geschnittenen Speck in der restlichen Butter kross braten Und

her ausnehmen. Fein geschnittene Zwi ebeln imBratfett glasig werden

| assen. Den Teig in eine Springform (Durchm 20 cn) druecken, Kaese-
und Speckschei ben abwechsel nd ei nschi chten, Sahne kurz aufkochen.
Eier und Eigelb verquirlen und die Sahne einruehren. Mt Pfeffer und
weni g Sal z Wierzen, mit den Zw ebeln verm schen und in die Form

gi essen. Imauf 225 GradC (Gas: Stufe 4) vorgeheizten Oen 25 - 30
M n. backen Und sehr heiss servieren. Dazu schneckt El saesser

Syl vaner, Riesling oder Edel zwi cker.



