Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Schwarzwilder Blitterteig-Quiche mit Rauchspeck, jungen Zwiebeln und Kise

Zutaten:

e 1 Packung (270 g) frischer Blatterteig

1 Bund Lauchzwiebeln

2 mittelgroRe Zwiebeln

150 g Schwarzwalder Schinkenspeck (gerduchert)
50 ml WeiBwein (z.B. Riesling)

200 ml Sauerrahm (10% Fetti. Tr.)

200 ml Sahne

100 g geriebener Allgauer Bergkase oder Emmentaler
5 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat, ganzer Kimmel

1 EL Mehl (Typ 405)

2 EL Semmelbrosel

Zubereitung

Den Schinkenspeck in feine Wiirfel schneiden. In einer Schiissel Eier, Milch, Sauerrahm, geriebenen Kase,
Schinkenspeck, Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen.

Die Lauchzwiebeln putzen und in und feine Ringe schneiden. Die Kiichenzwiebeln schalen und fein wiirfeln.
Zwiebelringe und Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit 20 g Butter bei mittlerer Hitze 5 Minuten riihrend
andunsten. Mit 1 EL Mehl bestduben und 1 Minute riihren. 50 ml Weiwein angielRen und verriihren. Nun die
Zwiebeln mit der Eiermischung mischen.

Den Blatterteig entrollen. Eine Quicheform (ca. 24 cm @) gleichmaRig damit auslegen. Boden mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Mit Semmelbrdsel bestreuen. Die Fillung darliber gieRen. Wer mochte streut ganzen
Kiimmel oben drauf.

Im vorgeheizten Backofen bei 220 °C Umluft erst 20 Minuten anbacken. Dann Ofen auf 170°C zurtickdrehen und
weitere 30 bis 40 Minuten backen. Eventuell nach 30 Minuten mit Alufolie abdecken.

Tipp: Dazu schmeckt ein knackiger Salat.






