Mangold-Quiche

ARBEITSZEIT KOCH-/BACKZEIT PORTIONEN
ca. 30 Minuten 50 min. 17 Quiche
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ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fir den Teig Fir den Teig Mehl, Butter, 1 Prise Salz, 1 Ei und das lauwarme Wasser
250 g Weizenmehl zu einem glatten Teig verarbeiten.
1259 Butter Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie 30 min. im
Salz Kihlschrank ruhen lassen.
1 Ei GréBe M Far qle Fillung die Zitrone, waschen, trocknen und die Schale
abreiben.
Wasser, lauwarm Mangold waschen, putzen und die Stiele von den Blattern trennen.
Die Stiele fein wiirfeln und die Blatter in feine Streifen schneiden.
Fur die Fullung Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.
1 Bio-Zitrone Ol in einer Pfanne erhitzen und darin die gewiirfelten Stiele, Zwiebel
500 g Mangold und Knoblauch ca. 4 min. anschwitzen.
1 Zwiebel AnschlieRend die Mangoldstreifen hinzugeben und weitere 5 min.
2 Knoblauchzehe zugedeckt garen. Mit Salz, Pfeffer, der Zitronenschale und Muskat
2 EL Olivenol wurzen. )
Den Backofen auf 175° Umluft vorheizen.
Salz Sahne, Milch, Eier und 2/3 des Gruyére in einer Schiissel vermengen.
Pfeffer Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Muskat Den Teig ausrollen (am besten zwischen 2 Lagen Backpapier). Die
200 ml  Sahne Quiche-Form einfetten und den Teig darin auslegen. Mit einer Gabel
100 ml  Milch mehrmals einstechen.
4 Eier, GroRe M Die Mangoldmischung auf dem Teig verteilen, Eiermasse dariiber und
80g Gruyere, gerieben (oder einen mit dem restlichen Kése bestreuen.
anderen kraftigen Reibekése) Die Quiche im Ofen fiir ca. 40 min. goldbraun backen.
Wir wiinschen einen guten Appetit!
® Vegan @ Vegetarisch Mit Alkohol @ Ohne Zucker @ Fur Kinder geeignet



