Frisch gekocht

Montag, 21. August 2017

Rezept von Paul Ivic

Lauch Quiche mit Vanille

50 Minuten/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

Fir den Teig: 250 g glattes Mehl, 180 g Butter, 1 Ei, 1 EL Créme fraiche.

Fir die Royal: 500 ml Obers, 5 Eier. Fir den Belag: 1 Stange Lauch, 1 Vanilleschote. Butter.
Fiir den Dip: 250 ml Sauerrahm, frische Krauter (z.B. Zitronenmelisse, Kerbel, Koriander).

AuBerdem: Salz, Pfeffer, fllissige Butter und Mehl flr die Formen.

Zubereitung

Den Lauch unter flieBendem Wasser gut waschen, die Enden entfernen, der Lange nach
halbieren und in diinne Streifen schneiden. Lauch in Butter anschwitzen, mit Salz, Pfeffer
und Vanillemark wiirzen und weich diinsten.

Fir den Teig Mehl, Butter und Salz vermengen. Das Ei verriihren und mit der Créme fraiche
zugeben. Alles gut verriihren und zu einem geschmeidigen Teig kneten. Kleine Tarteformen
mit fliissiger Butter auspinseln und mit Mehl stauben. Den Teig ausrollen, rund ausstechen
und Tarteformen damit auslegen. Den gediinsteten Lauch einfillen.

Fir die Royal Obers und Eier mit dem Stabmixer vermengen und Uber die Quiches gieBen.
Im Rohr bei 180 °C HeiBluft ca. 30-35 Minuten backen.

Flir den Dip die Krauter klein schneiden und mit dem Sauerrahm verrihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit der Quiche servieren.

Tipp: Vor dem Backen die Quiches noch mit Ziegenfrischkase bestreuen.



