Personlichkeit ist unsere Stirke. nQStor

H OTTETLS

Wawrme Gemilsequiche

Zutaten:

Fiir den Teig: Fiir den GuB:
® 150 g Grahammehl, 50 g Weizen- ® 100 ml Sahne

mehl (Type 405) ® 100 g Créme fraiche
® 100 g Butter in Stiickchen ® 1 Knoblauchzehe, gepresst
e 14 TLSalz e 3 Eier
Fiir die Fiillung: e  Salz, weiBer Pfeffer
® je 200 g kleine Zucchini und Fla- Fiir die Sauce:
schentomaten e 150 g Creme fraiche, Salz,
® je 80 g Friihlingszwiebeln und weiBer Pfeffer
weiBe Champignons e 1 EL gehackte Krauter
® 40 g Butter, Salz, frisch Schnittlauch und Petersilie)
gemahlener weiBBer Pfeffer e 12 Knoblauchzehe, gepresst
e TEL g.ehackte Kréiuter AuBerdem:
(Salbei und Thymian) e Backpapier und Hiilsenfriichte
zum Blindbacken
® 380 g frisch geriebener
Compté zum Bestreuen
Zubereitung:

Die Mehlsorten auf der Arbeitsfliche hdufen und in die Mitte eine Mulde
driicken. Butter, 4 EL Wasser, Salz hineingeben. Alles zu einem glatten Teig
verkneten, in Folie wickeln und 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen. Die Zuc-
chini in diinne Scheiben. Die Tomaten blanchieren, hauten, achteln und den
Stielansatz entfernen. Zwiebeln und Champignons in diinne Scheiben schnei-
den. Die Butter zergehen lassen. Das Gemiise darin leicht anschwitzen, sal-
zen, pfeffern, Krauter dazugeben und abkiihlen lassen. Den Teig 4 mm dick aus-
rollen und etwas groBer als die Backform ausschneiden. Den Teig in die Form
geben und den Rand andriicken, den Boden mehrfach einstechen. Auf den Boden
Backpapier auslegen und mit Hiilsenfriichten abdecken. Bei 200 °C den Boden 10
Minuten im Ofen ,blindbacken”. AnschlieBend die Hiilsenfriichte und Papier entfernen
und Boden abkiihlen lassen. Dann die Fiillung darauf verteilen und mit Kase bestreuen.
Alle Zutaten fiir den GuB verrihren, liber die Quiche geben und bei 200°C im vorge-
heizten Backofen ca. 40 Minuten backen.Fiir Sauce die Creme fraiche, Salz, Pfeffer,
und Krauter verriihren, Knoblauch dazugeben und zur ofenwarmen Quiche servieren.




