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Menge / Zutaten

Zubereitung

Grundrezept: salziger
Miirbteig

» Gehackten Miirbteig herstellen,

250 g Mehl kiih! stellen
1 MSP- Backpulver > dann ausrollen und eine Spring-
1Prise Salz form auslegen
12E5' g kalte Butter > den Teigrand hoch ziehen
|
1 EL Wasser
Fiillung:

100 g gerduchertes Wammerl, mager,
oder Schinken

> klein wiirfeln, in einer Pfanne
leicht braten

1 Zwiebel, klein gewiirfelt

+ Stange Lauch, fein geschnitten
1 Paprikaschote, klein gewiirfelt
1 Zucchini, klein gewiirfelt

1 Karotte, klein gewiirfelt

1 Tomate, gewiirfelt

> zuerst Zwiebel und Lauch zum
angebratenen Wammerl, bzw.
Schinken geben, diinsten

> dann das restliche Gemiise
zugeben, mitdiinsten

1 Becher Sahne

» diese Zutaten in einer Schiissel

3 Eier mit einem Schneebesen
100 g geriebener Kase verrihren
3 Tl Salz » das ganze angediinstete Gemiise
etwas Pfeffer untermischen
1TL Oregano > indie vorbereitete Springform
geben
BT: 180°C

BZ: 35 Minuten

Man kann auch den Speck weglassen,
dann aber etwas krdftiger wiirzen!

Abwandlungen: Lachs-Quiche, Zucchini-Quiche, Tomaten-Quiche

far ein Buffet: Mini-Quiche backen in Muffin-Férmchen




