KGZ

Fladen « Wahe « Kuchen

Champignon Quiche

Rezept fir 4 Personen

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Zutaten:

Fur den Teig:
200 gr Mehl
125 gr Butter

Etwas Ol (Schnapsglas, 2-3 cl)

1 Prise Salz

Eventuell etwas Wasser

Fur den Belag:

400 gr

2 Stick

2 EL Butter

3 Stick Eier

300 gr Créme fraiche

Champignons, braune, putzen und in feine Scheiben schneiden
Zwiebeln, schalen und fein hacken

Etwas Salz und Pfeffer aus der Muhle

Fir die Dekoration:
1EL

Zubereitung:

Backofen

Kuchenboden:
Mehl

Belag:
Butter, Champignons,
Zwiebeln

Eier, Créeme fraiche, etwas
Salz sowie Pfeffer aus der
Miuhle

Anrichten

Tipp:

Petersilie, glattblattrig, gehackt

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Das Mehl auf ein Backbrett sieben, in die Mitte eine Vertiefung drik-
ken. Die Butter in Flockchen auf dem Mehl verteilen, das Ol in die Mitte
giessen, das Salz darUberstreuen und alles zu einem geschmeidigen,
festen Teig verarbeiten. Bei Bedarf etwas Wasser dazugeben. Den
Teig ausrollen und ein Fladenblech ca. 30 cm g damit auslegen.

Den Boden im Backofen wahrend 10 Minuten vorbacken.

In einer Bratpfanne die Butter erwdrmen und die Zwiebeln darin glasig
dunsten. Die Champignons dazugeben und unter Rihren solange
dunsten, bis alles Flussigkeit verdampft ist. Die Champignons ab-
kiihlen lassen.

Die Eier mit der Créme fraiche, Salz und Pfeffer verriihren und die
Champignons darunterheben. Den Belag auf den vorgebackenen
Boden geben und die Quiche fir weitere 20 Minuten in den Ofen ge-
ben (mittlere Rille).

Nach dem Backen, die Quiche mit der Petersilie bestreuen.

Anstelle den Teig selbst zuzubereiten, kann auch ein Kuchenteig fix-fertig verwendet werden.
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