elag: >
- Gemuse der Saison }
evtl. etwas Speck
Ol

Guss:

3 Eier

200-250 ml Sauerrahm
Salz, Pfeffer, Muskatnuss...

e beste Cuick

Ein Rezept von Morgane, einer Freundin von Hanna Fellner (Studierenc

-

1 fiir Kirchen

/ubereitung:
Fur den Teig Butter, Mehl und einander verkneten, Milch dazu geben und nicht zu lange wei-
terkneten.

Alle Zutaten fur den Guss miteinander verquirlen.

‘Gemiise der Saison Klein schneiden, in etwas Ol in der Pfanne braten, bis es weich ist, aber no y
hat (z.B. Lauch und Speck oder Mangold und Kiirbis oder SiiRRartoffel und Fenchel oder Schwammerl
und Brokkoli...). Mit Salz und Pfeffer abschmecken. X

Eine Form mit Butter ausstreichen, den Teig ausrollen und eine Quicheform damit auskleiden. Das Ge-
muse darauf geben und den Guss darUber leeren. Optional Rann noch Kase dariiber gestreut werden.

Wenn noch Teigreste (ibrig sind, kdnnen diese als Gitter (ber die Gemiisemasse und den Guss gelegt
werden.

Die Quiche kommt bei 180 bis 200 Grad 30 bis 40 Minuten in den Backofen.

SchmecRt super mit Salat! Mahlzeit und bon appétit!




