Quiche mit Pilzen und Lauch

2ubereitung:

Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel geben, kraftig mit Salz und

Pfeffer wiirzen. Die Butter in kleinen Stiickchen zugeben und mit
der Teigkarte unterhacken. 2um Schluss das Ei 2ugeben und alles
rasch zu einem glatten Teig verkneten und diesen mindestens 30
Minuten kihlen.

2wischenzeitlich die 2wiebel in feine Wiirfel schneiden. Die Pilze
putzen, in mundgerechte Stiicke schneiden und mit etwas
2itronensaft betrdufeln.

Den Lauch waschen, putzen und in Ringe schneiden. Die Petersilie
fein hacken.

Die Butter schmelzen, die 2wiebelwiirfel andinsten, den Lauch und
die Pilze zufiigen und alles bei mittlerer Hitze ca. § Minuten
dinsten. Mit Salz und Pfeffer krdftig abschmecken und die
Petersilie untermischen.

Den Backofen auf 130°C (Umluft) vorheizen. Eine Springform
etwas einfetten oder mit Backpapier auslegen.

Den Teig ausrollen, die Form damit auslegen und einen ca. 3 ecm
hohen Rand formen.

Etwas Pergamentpapier in SpringformgriBe ausschneiden, auf den
Teig legen und mit Hilsenfrichten bedecken. Im Ofen 10 Minuten
vorbacken.

Wahrenddessen die Sahne mit den Eiern verguirlen, den Kdse
untermischen und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Boden aus dem Backofen nehmen, die Hilsenfrichte und
Papier entfernen und die Pilamischung auf dem Teig verteilen. Die
Eiersahne dariber gieBen und die Quiche in 20-30 Minuten
goldbraun fertig backen.

2utaten fiir eine

Springform 26 cm

2utaten fir den Quiche-Teig:

250 g Weizenmehl
125 g kalte Butter
I Ei
Salz & Pfeffer
2utaten fir den Belag:
| 2wiebel
750 g gemischte Pilze
2. B. Shiitake, Austernpilze
| EL 2Zitronensaft
| Stange Lauch
Yo Bund Petersilie
3 EL Butter
Salz
Pfeffer aus der Mihle
200 ml Schlagsahne
4 Eijer

100 g geriebener Kdse 2. B.

Greyerzer, Tilsiter

Muskat




