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Q“lChe Lorralne Quiche Lorraine |st ein K|ﬁ155|ker d.er fr"an205|.schen Kuche.. M|F femem Speck, Créeme fra@he

und herzhaftem Kase gefullt und in Blatterteig gebacken ist sie nicht nur schnell zubereitet,
mit Bléitterteig und Salat sondern auch einfach unwiderstehlich. Dazu gibt es einen leichten Salat.

@ 30-40Min. % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
- Milch

- Blatterteig !

- gewdrfelter Speck

+ Reibekase-Mix 7

+ 2 Becher Créeme fraiche 7
+ 20g frischer Schnittlauch
+ 1 Packung Feldsalat

- 2 Eier3

+ 1 Zwiebel

- Blatterteig !

+ frische Milch 7

+ gewdrfelter Speck

+ geriebener Emmentaler ’

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivenaol

. Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backofen mit Umluftfunktion

+ Backofen mit Umluft oder Ober-
/Unterhitze

+ groBe Auflaufform

+ Backpapier

+ mittelgroBe Pfanne

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 935.0kcal, Fett 76.0g, Eiweil3
32.1g, Kohlenhydrate 30.2g

1. Zwiebeln schneiden

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebel schilen,
halbieren und in diinne Streifen schneiden.

4. Teig vorbereiten

Eine Auflaufform oder eine Tarteform mit
Backpapier auslegen. Den Blatterteig mit den
Fingern leicht auseinanderziehen oder mit
einem Nudelholz etwas ausdiinnen und die
Form damit auskleiden, dabei einen 2-3cm
hohen Rand formen.

2. Speck braten

Den Speck in einer mittelgroBen Pfanne ohne

Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze ca. 1-2Min.

anbraten, dann die Zwiebeln hinzugeben
und ca. 1-2Min. mitbraten. Vom Herd nehmen
und die Speck-Zwiebel-Mischung etwas
abkihlen lassen.

5. Quiche backen

Die Fiillung auf dem Teig verteilen und die
Quiche im Ofen ca. 25Min. goldbraun
backen.

3. Quichefiillung herstellen

Die Milch mit der Créme fraiche und den
Eiern verquirlen, die Speck-Zwiebel-
Mischung und den Kése untermischen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vorsicht, der
Speck und der Kése sind auch schon salzig.

6. Vinaigrette zubereiten

Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.
2-3EL Olivendl, 1-2EL Essig und ggf. etwas
Wasser zu einer Vinaigrette verriihren, die
1/2 des Schnittlauchs untermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Feldsalat
unterheben. Die Quiche mit dem restlichen
Schnittlauch garniert servieren und den Salat
dazu reichen.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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