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Feierabend. Es gibt ofenwarme Blétterteig-Quiche zum Abendbrot.
Und morgen ein Stiick kalt, direkt auf die Hand, als kleine Stirkung zwischendurch

E‘ij ca. 12 Stunden + Wartezeit ({j ganz einfach [j} Stiick ca. 70 ct [|

Zutaten fiir ca. 8 Stiicke:

1-2 Stangen Porree

(Lauch; ca. 250 g)

100 g Schwarzwilder

Schinken in Scheiben
1 EL 01
2 kleine Apfel

(z__._B. Jonagold; ca. 300 g)
1 Rolle (270 g) frischer

Blitterteig (24 x 42 cm;

aus dem Kiihlregal)

4 Eier (Gr. M)

Salz, Pfeffer

Backpapier

1. Porree putzen, waschen und in

diinne Ringe schneiden. Schin-
ken in Streifen schneiden. Ol
in einer Pfanne erhitzen.
Schinken darin knusprig bra-
ten. Apfel waschen, vierteln,
entkernen, in diinne Spalten
schneiden. Schinken aus der
Pfanne nehmen. Porree und
Apfel im Bratfett 3-4 Minuten
diinsten. Abkiihlen lassen.

. Eine Quiche- oder Springform

(26 cm @) mit Backpapier aus-
legen. Teig entrollen und quer
halbieren. Teigplatten tiber-
lappend in die Form legen, am
Rand hochdrticken. Teigboden
mit Paniermehl bestreuen.

[

. Ofen vorheizen (E-Herd: 175°C/

Umluft: 150°C/Gas: Stufe 2).
Apfel, Porree und Schinken auf
dem Teig verteilen. Schmand
und Eier verquirlen. Mit wenig
Salz und Pfeffer wiirzen. In die
Form giefen. Im heiRen Back-
ofen auf der untersten Schiene
50-60 Minuten backen. Evtl.
abdecken. Quiche warm oder
kalt servieren.
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ppee-Quic

pzwalder Schinken
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Y Stiick ca. 310 kcal -E7 g-F21g-KH22 g




