Gemuse-Salami Quiche

1/3 Teig

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Backrezepte Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
250 G Mehl
120G Butter klein gewiirfelt
1 Ei

Zubereitung

1. Backofen auf 180°C vorheizen.
2. Mehl, Butter, Ei und Salz zu einem Mirbteig verarbeiten.
3. In Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten in den Kiihlschrank geben.

4. Den Teig ca. 0,5 mm dick ausrollen

und die eingefettete Quicheform auskleiden.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Gemuse-Salami Quiche

2/3 Belag

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Backrezepte Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig

600 G

2 Knoblauchzehen
100 G Salami fein aufgeschnitten
50G Frischkase

Salz, Pfeffer, Suppenpulver, Muskat, Krauter nach Geschmack

(Oregano, Thymian, Rosmarin, Basilikum, ...)

Zubereitung
1. Die feingehackten Knoblauchzehen mit dem Lauch leicht angebraten.
2. Danach das restliche Gemiuse hinzufiigen

und bei mittlerer Hitze leicht schmorren.

3. Die kleingeschnittene Salami dazugeben und gut durchrihren.
4. Das Gemiise von der Herdplatte nehmen und etwas auskiihlen lassen.
5. Sauerrahm, Frischkase und Eier verrihren und wirzen.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Gemuse-Salami Quiche

3/3 Fertigstellung

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Backrezepte Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig

Zubereitung

1. Das angebratene Gemuse darauf verteilen und mit dem Sauerrahmgemisch Ubergief3en.
2. Bei 180°C ca. 45 Minuten backen.

Nach der halben Backzeit mit Alufolie abdecken!

3. Gemduse - Salami - Quiche mit einer

Joghurt-Sauerrahm-Knoblauch Sauce servieren.
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