Lauchquiche ]

Lutaten:
725 g kalte Butter
250 g Meh/
7 Price Ffeffer
7 Price Paprikapuler @%
7 Price Salz
2 E( kaltee Wascer
200 g (Créme frache
3 Erer

2 Stangen (auch .
2 JU Sonnenblumens! | ¥
750 g Berghicekice | I o ; e
Len bullerslacken in erne Kuhrschidssel geben
hnittiauch \ “ 7
3EL S mtt/mw/\. und zwicchen den [Hinden verreiben, bic eine candi-
= ,

g9e Kongictenz entoteht. bewiirze und Salz hinzuge-
ben. Mt dem Wasser alles zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Den Teig in Folie eingewickelt fir 30
Minuten kib/ stellen. Backofen auf 7150 Grad Dber-
und Unterhitze (Umluft 160 Grad) vorheizen. Eine
Quicheform mit Butter eimfetten und etwas Meb/
bectiuben. Den Jeig auf eimer bemehlten Arbeite-
fldche 5 mm diinn ausrollen und in die Form geben,
den Jeig fectdricken. Den Boden mebrmale mit einer
Gabel einctechen und 70 Minuten backen. Den
Lauch in Seheiben cchneiden. OV in einer Planne er-
hitzen und den (auch darin bei mittlerer [Hitze an-
diinsten. Den ausqekiihlten (auch mit geriebenem
Kéce micchen und auf den Teigboden geben. Créme
fraiche mit Erern und Gewiirzen glattrihren, iber
den (auch gieflen und die Quiche fir 35 /M/nac‘ehj

goldbraan backen lascen.
S




