KONSTANZ *

= SOLAWI

Lauch-Quiche mit getrockneten Tomaten

Zutaten
fiir 1 Springform

* 150 g Menhl

* 100 g kalte Butter

» Salz

* 1 Eigelb

» 750 g Lauch

* 40 g getrocknete Tomaten

o Pfeffer

 frisch geriebene
Muskatnuss

» 4 Stiele Thymian

» 2 Eier

* 100 ml Milch

* 100 ml Schlagsahne

Besonderes Zubehor

Tart-Form

Schwierigkeitsgrad

30 Minuten
+ 60 Minuten Ruhezeit
+ 40 Minuten Backzeit

Zubereitung

FOr den Teig Mehl, 80 g Butter und Salz in eine
Schissel geben, mit den Knethaken des
Handrihrers zu einer krimeligen Masse verkneten.
Dann Eigelb und 3 El eiskaltes Wasser zugeben
und nur noch kurz zu einem glatten Teig verkneten.
In Folie gewickelt 1 Std. in den Kihlschrank legen.
Lauch putzen und waschen, das WeiBe und
Hellgrine in dinne Ringe schneiden. Tomaten fein
wurfeln, beides in 20 g Butter 4-5 Min. andlnsten,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wdilrzen, abklhlen
lassen. Den Teig auf einer bemehlten Flache ca. 26
cm @ groB ausrollen. In eine gefettete Tarte-Form
(mit herauslésbarem Boden, 24 cm ) legen, den
Rand andrticken und begradigen, Boden mehrfach
mit einer Gabel einstechen. Abgekilhlte
Lauchmischung darauf geben. Den Ofen auf 200
Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen.
Thymianblattchen abzupfen und fein hacken, mit
Eiern, Milch, Sahne, etwas Salz, Pfeffer und
Muskat verquirlen, abschmecken und Uber die
Lauchmischung gieBen. Auf einem Rost direkt auf
dem Ofenboden im heiBen Ofen 40-45 Min.
backen. Dann in der Form abkihlen lassen. Aus
der Form I6sen und servieren.




