Kartoffel-Kéce-TomalenQuiche
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Aug ﬂm;ée/me/u/ Topfen, Backpalver, Sa Bind Mlivent
o/ einen gecchmeidigen Tejg kneten. Den Teig zu einer
Kugel formen und in Fricchhaltefolie eimschingen.
. Ca. 75 Minaten im Kihlcchrank ruben lascen. Den
\ Backofen vorheizen (Dber- und Unterhitze, 200°().
Eine Quicheform mit Backpapier auslegen oder ein-
fetten und meblieren. Den Tejg ausrollen und in die
Form legen. Eventuell mit einer Gabel den Boden ein-
ctechen. Die Kartoffeln, Tomaten, Zwiebeln und Q-
ven in Scheiben cchneiden und auf dem Quiche-
Boden verteien. Den Feta zerbriceln and den Kéce
reiben. Ebenfalle auf der Quicke verteien. Die Erer,
Sauerrabim and Mileh in einer Sehiccel verrihren.
= Mt geprecctem Knoblauch, Sechnittiauch, den (e-

¥ wirzen und Sale und Plefter winzen. (ber den Be-
(29 giefen. Fir 35-90 Minulen backen. J




