Quiche-Lorraine

Fiir 8 Personen

1 Rolle Blatterteig (275 g) 750 g Hiilsenfriichte 2 Zwiebeln

500 g Mangold 600 g Hokkaido-Kiirbis 3 El Ol

Salz Pfeffer 4 Eier (K1. M)

300 ml Schlagsahne 50 g geriebener Parmesan 3 Scheiben gekochter Schinken

Bléatterteig in eine Quicheform (26 cm O) legen, den Rand festdriicken und den iiberschiissigen
Teig abschneiden. Den Teig mit einer Gabel am Boden mehrmals einstechen. Mit Backpapier
belegen und mit Hiilsenfriichten beschweren. Im heiflen Ofen bei 200 Grad im unteren Drittel
15 Minuten vorbacken (Umluft nicht empfehlenswert). Zwiebel halbieren und in Streifen schnei-
den. Mangold griindlich waschen und abtropfen lassen. Die Stiele in 5 cm lange diinne Streifen
schneiden, die Bléatter in feine Streifen schneiden. Kiirbis entkernen, erst in Spalten, dann in
diinne Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Mangold darin 2 Minuten
andiinsten. Kiirbis zugeben und 5 Minuten mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier, Sahne
und Parmesan mischen. Hiilsenfriichte vom Teig nehmen. Schinken auf den Teig legen. Gemii-
se darauf verteilen, Eiermilch dariibergieflen. Im heiflen Ofen bei 150 Grad auf der mittleren
Schiene ca. 35 Minuten backen (Umluft nicht empfehlenswert).
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