Quiche mir Lauch und

Die Zutaten fiir den Teig in der Kiichenmaschine oder auf der

Arbeitsflache zu einem glatten Teig verarbeiten. Dann in Folie

wickeln und 30 Minuten kuhlstellen.

Den Lauch putzen und waschen, in diinne Ringe schneiden.
Gemeinsam mit dem Speck in der Pfanne andiinsten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fliissigkeit abgieBen und die

Fillung abkihlen lassen.

Den Quicheteig ausrollen und runde Kreise im Durchmesser von

ca. 10-15 cm ausstechen.

Nun den Schmand oder Creme Fraiche mit der Sahne und den

Eiern verrtithren.

Die Fillung mit Salz und Pfeffer wiirzen, nach Gesckmack und

Jahreszeit mit frischen Krautern und Gewtirzen verfeinern.

Die ausgestochenen Teigscheiben in die Vertiefung der Form

legen. Die abgekiihlte Lauchmasse einfiillen und mit der

Eiermischung begieBen.
Bei 220 Grad ca. 20 Minuten backen.

Speck

Fiir den Teig:

150 g kalte Butter

1 Prise Salz

300g Mehl

80 ml Wasser

1 Ei
Fiir die Fillung:

1 Stange Lauch

150 g Speckwiirfel
Salz und Pfeffer

200 g Schmand oder Creme
Fraiche

200 g Sahne
2 Eier
Salz und Pfeffer

frische Krauter und Gewdiirze
nach Belieben




