Kechen
mil
N oo

Kiirbis-Quiche

Fiir 1 Quiche mit 24 cm Durchmesser

250 g Mehl

100 g weiche Butter

100 g Frischkise
1 Eigelb
1 Prise Salz

500 g
Hokkaido-Kiirbis

1 Bd. Schnittlauch
2 Zwiebeln

100 g Bauchspeck
Butter

80 g Emmentaler
2 EL Petersilie

3 Eier
150 ml Milch
2 TL Senf

Schmand

mit

und

moglichst fettreduziert, sowie

und

zu einem glatten Teig verkneten. In Folie gewickelt 1 Std. kiihlen.

waschen, trockentupfen, entkernen und in Stiicke schneiden.
Dann mit Schale grob raspeln.

waschen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden.
abziehen und sehr fein wiirfeln
gerduchert in feine Wiirfel schneiden.

in einer Pfanne erhitzen und den Speck und die Zwiebeln darin
anbraten. Abkiihlen lassen und mit den Kiirbisraspeln,

gerieben, den Schnittlauchrélichen und
fein gehackt mischen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen, die Quicheform fetten. Den
Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche diinn ausrollen, die Form damit
auslegen und einen Rand hochziehen. Die Kiirbismasse auf dem Teig
verteilen.

mit
und

verquirlen. Mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen und iiber die
Kiirbismasse gief3en.

Die Quiche im heiflen Backofen 40 min backen. Stdbchenprobe
machen, wenn nichts mehr am Holzstdbchen kleben bleibt, ist die
Quiche fertig. Etwas abkiihlen lassen und mit

servieren.

Hier passt ein wiirziger Grauburgunder sehr gut dazu.
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