Zutaten:

FUr den Teig:

8 EL Olivenol

8 EL Wasser

2 Messerspitzen Backpulver

2 EL. gemahlene Mandeln

etwas Salz

Mehl (nach Gefuhl, funktioniert wirklich ;)

FUr die Fullung:

3 Eier

1 Becher Sahne

Wlrzen mit Salz, Pfeffer und Muskat

Zubereitung:

1 Karotte (geschalt und klein gewUrfelt)

175 g Wirsing (gewaschen, vom Strunk befreit
und in feine Streifen geschnitten)

175 g Pastinaken (geschélt und klein gewurfelt)
2 Schalotten (fein gewUrfelt)

2 EL Speckwrfel

1 Handvoll frische Petersilie (gehackt)

2 Handvoll geriebener Parmesan (wer mag,
natUrlich auch gerne mehr)

Zusétzlich: Butter zum Einfetten,
1 Ei zum Bestreichen

1. FUr den Teig mischt Inr Olivendl, Wasser, Mehl, Mandeln, Backpulver und etwas Salz in einer Ruhr-
schussel. Verknetet alle Zutaten zu einer homogenen Masse. Der Teig sollte nicht zu klebrig, aber
auch nicht zu trocken sein. Solange er noch sehr klebrig wirkt, gebt einfach immer wieder nach und

nach Mehl hinzu.

2. Sobald der Teig fertig ist, konnt Ihr Eure Quiche-Form mit etwas Butter einfetten und den Ofen vor-
heizen auf 200°C Ober-/Unterhitze. Verteilt nun den Teig gleichméaBig in der Form. Rollt den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache aus oder driickt inn einfach in der Form zurecht.

3. Fur die Fullung gebt Ihr etwas Fett in eine Plfanne. Gebt Karotten und Pastinaken hinein und dunstet
alles fur einige Minuten bei mittlerer Hitze an. AnschlieBend kommen Wirsing, Schalotten und Speck
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4. Wéahrenddessen kénnt Ihr die Ei-Sahne-Mischung zusammenrthren. Hierfur

einfach die Sahne mit den Eiem verquirlen und kréaftig mit Salz, Pfeffer und Muskat 0 Sdl’;,lt
wlrzen. KO

5. Verteilt nun das GemUse gleichméaBig auf dem Teigboden und gebt anschlie3end
die Ei-Sahne-Mischung dartber und dann den Parmesan dartber und ab damit in
den Ofen fUr etwa 30 bis 40 Minuten. Sobald der Kase und der Rand goldbraun sind,
kann die Quiche aus dem Ofen. Lasst sie vor dem Servieren fUr ein paar Minuten abkuhlen.

6. Mein Tipp: Die Quiche kann man super auch am nachsten Tag kalt oder aufgewarmt genie3en.
Dann schmeckt sie fast nochmal so gut.

hinzu. Lasst alles fur weitere 10 bis 15 Minuten garen. K p\
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