> WIR KOCHEN MIT DIR o
QUICHE LORRAINE

Zutaten fur 4 Personen

DU BRAUCHST DALU:

Teig: 250 g Mehl, 100 bis 125 g Butter, eine Prise Salz, evil. Wasser (ca. 5 cl)
Belag: 200 g Speck gewdrfelt (oder gekochten Schinken), 200 g Creme fraiche,
3 Eler, Salz und Pfeffer, (wer mag: 100 g geriebenen Kase)

UND 50 GEHT'S:

Die Zutaten fUr den Teig durfen nicht frieren (Zimmertemperatur).
Mehl, Salz und Butter in eine Schissel geben und verkneten.
Falls der Teig zu broselig ist, gib ein bisschen Wasser hinzu.

Aber Vorsicht: nicht zu viel sonst wird er wie Gummi und lasst sich nicht
ausrollen. Den Teig in Folie wickeln und 30 Min. im Kuhlschrank ruhen lassen,
anschlieBend den Teig ausrollen und in eine runde Form (28 cm) legen.
Stelle den Ofen auf 180° C ein — so lauft er sich schon mal warm.

! Creme fraiche mit Eier, Pfeffer und Salz verquirlen. Speck
% oder Schinken und falls du magst den Kase unterrthren.
% Alles auf den Teig in der Form geben und ab damit in den

Ofen. FUr ca. 30 Minuten auf der mittleren Schiene backen.
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