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ZUBEREITUNG P

Die Zutaten fur den Boden rasch zu einem Teig verarbeiten und
fir mindestens eine Stunde zum Rasten in den Kihlschrank

legen. Wahrenddessen die Zwiebeln schélen und fein hacken. Den

KUrbis waschen, die Kerne entfernen und in kleine Stiicke
schneiden. Butter in einer groBen Pfanne zerlassen. Die Zwiebeln
darin anbraten und den Kirbis hinzugeben. Die Pfanne abdecken
und den Kurbis auf kleiner Flamme weiterbraten lassen, bis er
weich ist. Den Kase zerbréseln und zusammen mit dem Rahm,
den Eiern und Salz, Pfeffer und etwas geriebener Muskatnuss
verrihren, anschlieBend den Kirbis unterrthren.

Fir den Boden den Teig aus dem Kuhlschrank Stick fur Stick in
eine 26-cm Springform driicken. Fir den Boden noch einen ca. 2
cm hohen Rand formen und alles mehrmals einstechen.

Die Kirbis Mischung auf den Boden geben, die Quiche im
vorgeheizten Ofen bei 200 °C fir 30-40 Minuten backen. Mit
Thymian bestreuen und servieren.

SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

Klrbis-Quiche

ZUTATEN

Boden:

125 g kalte Butter

200 g Mehl

1Ei

etwas Salz

Belag:

1 EL Butter

400 g Hokkaido-Kirbis
3 Fruhlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

200 g Sauerrahm

1 Pkg. Mevgal Feta (200 g)
3 Eier

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Thymian


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=gemuse
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=vegetarisch
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=winter
https://www.nahundfrisch.at/

