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Medlterrane Q“lChe mlt SpeCk D|Vese Quiche von unserem Koch Matthias war ein r|chf|ger Renn"er.m unserer Testkiche!
Mit getrockneten Tomaten und herzhaftem Speck gefullt und kraftig angebratenen

Champignons als Topping war sie im Nu verputzt. Dabei reicht unsere Quiche bestimmt

und gebratenen Pilzen
auch noch fur ein Mittagessen oder einen Brunch am nachsten Tag.

@ 30-40min % 2 Personen




Was du von uns bekommst
- Pizzateig '

+ getrocknete Tomaten

+ Bauchspeck

+ Zwiebel

« frischer Basilikum

+ Milch 7

+ Sauerrahm 7

+ braune Champignons

Was du zu Hause benétigst
« 2 Eier3

+ Olivenol

- Salz

« schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backform

« Backrohr mit Ober-/Unterhitze
+ groBe Pfanne

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

Allergene
Eier (3). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 715.0kcal, Fett 42.8g, Eiweil3
23.5g, Kohlenhydrate 57.1g
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1. Fillung vorbereiten

Die Zwiebel schalen, halbieren und in
Streifen schneiden. Die Tomaten ca. 2-3Min.
in heiBem Wasser einlegen, dann grob
schneiden. Basilikum abzupfen und fein
schneiden. Den Speck in ca. Tcm dicke
Streifen schneiden. Den Ofen auf 220°C
Ober- und Unterhitze vorheizen.

4. Quiche fiillen

Die Ei-Masse auf den Teig verteilen, in den
Ofen geben und ca. 20-25Min. backen bis die
Quiche goldbraun und gestockt ist. Wenn du
die Quiche in der Pfanne backst, kann die
Garzeit je nach GroBe und Dicke der Pfanne
etwas variieren.

. Masse zubereiten

Die Zwiebel zusammen mit dem Speck in
einer Pfanne mit 1EL Olivendl ca. 1-2Min.
dinsten, vom Herd nehmen. De Pfanne
aufbewahren. Die Milch und den Sauerrahm
mit 3/4 des Basilikums, Salz und Pfeffer
abschmecken und 2 Eier unterriihren.

5. Pilze braten

Inzwischen die Pilze mit einem feuchten
Kichenkrepp oder einer Pilzbirste von evtl.
Schmutz befreien und vierteln oder in
Scheiben schneiden. Dann die Pilze in der
groBen Pfanne mit 1-2EL Olivendl ca. 2-3Min.
scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Teig zubereiten

Den Teig ausrollen und mit dem Backpapier
in eine Quicheform oder eine ofenfesten
Pfanne legen, sodass ein Rand von ca. 2-3cm
entsteht. Speck und Zwiebeln sowie
Tomaten auf dem Boden verteilen. Den
Uberstehenden Rand abschneiden, er wird
nicht mehr verwendet.

6. Fertigstellen

Die Quiche in Stiicke schneiden und
zusammen mit den Pilzen und dem restlichen
Basilikum servieren. Tipp: Ubrige Quiche
kann auch am nachsten Tag zum Friihstlck
oder Mittagessen gegessen werden.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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