Quiche Lorrailne

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Rezept Murbeteig hier geht es zum Murbteig im Multi mit Messr

Zutaten:

1/2 Stange Lauch (ca.)
150 g Schinken

3 Eier

1 Eigelb

200 ml Milch

200 g Sahne

100 g geriebener Kase
Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Krauter (z.B. Petersilie oder Majoran)

Zubereitung:

Wenn der Teig kurz ruht den Multi grob gespllenund gleich
Lauch/Porree mit feiner Scheibe hobeln. Lauch mit etwas Ol bei
mittlerer Hitze dunsten, herausnehmen u auskuhlen lassen.
Wahrendessen Schinken in Streifen od Wirfel schneiden. Weiters
gleich den ungewaschenen Multi mit Cutter wieder aufstecken
und 3 Eier, 1 Dotter sowie 200ml Milch und 200 g Sahne, Salz,
Muskatnuss kurz mixen. Schinken mit dem Lauch und dem
geriebenen Kase (ich hatte Gratinkase zu Hause), Salz und
Pfeffer vermischen und Krauter (wie zb Petersilie oder
Majoran) dazu geben.
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Jetzt Teig auf bemehlter Arbeitsflache ausrollen. Etwas groBer
als die Form um Teig auch auf dem Rand legen zu konnen.
Uberstehenden Teig abschneiden u Schinken/Lauch/Kdse Mischung
auf dem Teig verteilen u Milch Sahnemischung druber leeren.

Quiche auf ca 170C Heisslauft und unterster Ebene ca 1h
backen. Vor dem anschneiden etwas stehen lassen.

Die Herstellung vom Murbteig im Multi konnte ihr hier sehen:
Mirbteig aus dem Multi
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