FAMILIENKOST,DE

Ein Rezept von Familienkost ®
Jenny Bohme - familienkost.de

Barlauch-Quiche

Zutaten fur 8 Mini-Quiche

Fur den Mirbeteig

250 g Weizenmehl
125 g Butter

1 Ei

1 Prise Salz

Fur die Fullung

e 4 Eier

e 100 ml Sahne

e 60 g Barlauch

¢ 50 g Parmesan

e 1 Zwiebel (rot)

e 100 g Bacon (gewdurfelt)
e 1 TL Butter

e Salz

o Pfeffer

Arbeitszeit:
Kochzeit/Backzeit:
Gesamtzeit aktiv:

Ruhezeit:

ca. 20 Minuten

ca. 30 Minuten

ca. 50 Minuten

30 Minuten

So bereitest du die Barlauch-Quiche zu

1. Verknete alle Zutaten fur den Murbeteig und lege ihn anschlieRend fir 30 Minuten im

Kihlschrank.

. Reibe den Parmesan.
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. Heize den Ofen auf 180°C Ober/Unterhitze vor.

. Verriuihre die Eier mit der Sahne, Parmesan und dem Béarlauch.
. Wirze die Eimasse mit Pfeffer und Salz.
. Schéale die Zwiebeln und schneide sie in kleine Wiirfel.
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. Schmelze in einem Topf die Butter und brate darin den Bacon und die Zwiebelwirfel an.

. Fette nun deine Tartelettes-Férmchen mit Ol ein und bestaube sie mit etwas Mehl.

. Nimm den Teig aus dem Kuhlschrank und rolle ihn mit einem Nudelholz dinn aus.

10. Mit Hilfe einer Schissel, die etwas groRer als deine Tartelettes-Formchen ist, stichst du
nun Kreise aus.

11. Lege die Teigkreise nun auf die Formchen und driicke den Teig leicht an.

12. Fulle nun die Eimasse hinein.

13. Verteile nun die Zwiebeln und den Bacon darauf.

14. Backe deine Béarlauchquiche fur 30 Minuten im Backofen.

15. Streue vor dem Servieren etwas frisch gehackten Barlauch dartber.
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Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stbber in unserem Shop. Bl
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