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Rezpte

Quiche

Quiche Lorraine ist ein franzoésisches Wort.

Es wird so ausgesprochen: Kisch loran.

Und es bedeutet: Kuchen aus Lothringen.

Lothringen ist eine Gegend in Frankreich.

Quiche Lorraine ist ein berthmtes Gericht
’ aus Frankreich.

.\

| Sie schmeckt warm und kalt!
’/F : Vegetarier konnen statt der Schinken-Wurfel
. - auch Gemiise nehmen. Zum Beispiel Paprika

oderrc’ hin; Il ‘ ‘

e —

fur den Teig: fur die Fullung:

200 Gramm Weizen-Mehl 4 Eier

1 Prise Salz 1/4 Liter Sahne

100 Gramm kalte Butter  Salz, Pfeffer, Muskat-Nuss
- TE 200 Gramm Schinken-Wurfel
- 1Ess-Loffel Wasser 100 Gramm Emmentaler Kase



(1]

Eine runde
Kuchen-Form mit
Butter einfetten

(2]

In eine Schussel
Mehl und eine Prise
Salz geben, dann
die kalte Butter in
kleinen Sttckchen
dartber verteilen
(3]

Mit den Fingern
die Butter in das
Mehl reiben

o

In einer kleinen
Schussel ein Ei mit
1 Ess-Loffel kaltem
Wasser verrihren
und zu dem Teig
geben

(5]

Alles zu einem
glatten Teig
kneten, eine Kugel
formen und fur
30 Minuten in den
Kuhlschrank legen

(6

Den Teig mit
einem Nudel-Holz
ausrollen, in die
Form legen und
die Teig-Rander
abschneiden

7]

s § Pfanne auf

hochster Stufe

P crhitzen und

etwas Ol in die
Pfanne gielden

(8]
Die Schinken-

4 Warfel kurz in der

Pfanne anbraten,
dabei mit einem
Pfannen-Heber
standig wenden
(9]

Den angebratenen
Schinken auf dem
Teig verteilen,
den Kase daruber
streuen

[10)

4 Eier in einer
Rahr-Schussel
aufschlagen, Sahne
dazu, und mit
Muskat, Salz und
Pfeffer wirzen

1)

Die Eier-Sahne-
Masse uber
Schinken-Wurfel
und Kase gielen,
dann die Form in
den Ofen geben

(12]
Nach 30 Minuten

aus dem Ofen
holen und etwas
abkuhlen lassen —
dann in Torten-

- Stucke schneiden
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