Frihlingszwiebel-Quiche mit Lachs

Zutaten (8 Sticke)

» 250g Mehl

» 4 Ei(er)

» 2 EL Quark

» 50g Butter/Margarine

» Salz & Pfeffer

» 1 Bd. Lauchzwiebel(n)

» 1/2 rote Paprika

» 1/2 gelbe Paprika

» 1/2 grine Paprika

» 2 EL Olivendl

» 400g Lachsfilet(s)

» 1/2 Zitrone(n)

» 2009 Frischkése (Doppelrahm)
» 1/2 TL abger. Zitronenschale

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 27.07.2004

Pizza » Quiches

Zubereitung

1. Mehl, 1 Ei, Quark, Butter und eine Prise Salz zu einem
glatten Teig verkneten. Eine Quicheform (Durchmesser 26cm)
fetten und mit Semmelbroseln ausstreuen. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen, die Form damit
auslegen und einen Rand hochziehen.

2. Lauchzwiebeln waschen, putzen und in dinne Ringe
schneiden. In Salzwasser blanchieren, abgiel3en,
abschrecken und gut abtropfen lassen.

3. Paprika waschen, halbieren, putzen, entkernen und in
Wiirfel teilen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das
Gemuse darin andiinsten.

4. Den Ofen auf 160°C vorheizen. Lachs abbrausen,
trockentupfen, in Wurfel schneiden und mit Zitronensaft
betrdufeln. Das Gemise und den Lachs auf dem Teig
verteilen. Fir den Guss den Frischkase mit den Ubrigen Eiern
verrihren. Mit Salz, Pfeffer sowie Zitronenschale kraftig
wirzen und Uber den Belag gie3en. Die Quiche 35-45min
backen. Zum Schluss evtl. mit Alufolie abdecken, damit sie
nicht zu dunkel wird. Nach Wunsch mit Radieschenscheiben
und Dill garniert servieren.

Né&hrwerte: 400kcal/E20g/F25g/KH26g pro Stick

Rezept-Nr: 1198
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