Quiche Vosgienne

Zutaten fiir eine Tarteform (26cm Durchmesser):

Fiir den Teig:

250 g + 50 g Mehl & Mehl fiir die Form
Salz, Pfeffer, Muskat

4 Eier

125 g +2 EL Butter

1 gelbe Zwiebel

150 g Comté-Kase oder reifer Ziegenkase
150 g Raclette-Kase

400 ml Milch

200 g Schmand

2-3 EL Semmelbrosel

Zubereitung:

1. Eine Tarteform fetten und mit Mehl ausstdauben.
250 g Mehl und ca. 1 TL Salz in einer Schiissel mischen.
1 Ei, 125 g Butter und 1-2 EL eiskaltes Wasser zufiigen und mit dem Knethaken zu einem glatten
Mdrbeteig verkneten.

2. Den Teig auf ca. 30 cm ausrollen und in die Form legen, damit ein Rand entsteht.

3. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Beide Kasesorten fein reiben.
2 EL Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten.
50 g Mehl und Milch kalt glattriihren und zur Zwiebel giessen.

4. Unter Rihren aufkochen und unter standigem Rihren bei schwacher Hitze 3-4 min. kécheln.
Den geriebenen Kase einriihren und schmelzen.

5. Den Backofen vorheizen (E-Herd 175 Grad / Umluft 150 Grad / Gas Stufe 2) aufschlagen und
Schmand und 3 Eier verriihren. In die heisse Kdsemasse rihren (nicht mehr kochen!).
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

6. Den Teigboden mit Semmelbrdseln bestreuen und die Kdsemasse daraufgiessen.
Die Quiche auf der untersten Schiene im heissen Backofen 45-50 min. backen.
Heiss oder kalt servieren.

Dazu empfiehlt Pauline ein Glas prickelnden Crémant d’Alsace Prestige 2020

der Domaine Camille Braun oder ein Glas Riesling Grand Cru aus ihrem Sortiment,

einfach herrlich.

DoOMAINE

PAULINE



