QUICHE LORRAINE

Zutaten - Kuchenteig

e 250 g Weissmehl

e % TL Salz

e 100 g Butter, in Stiicken, kalt
e 4 EL Wasser

Zutaten - Speck
e 180 g Speckwiirfeli

Zutaten - Guss

e 5dl Vollrahm

e 3 Eier

e 100 g Gruyére, fein gerieben
e T Msp. Macis

e Y% TLSalz

e wenig Pfeffer
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Zubereitung

Kuchenteig

Mehl und Salz in eine Schiissel geben, mischen. Butter beigeben,
von Hand zu einer gleichmassig kriimeligen Masse verreiben.
Wasser dazugiessen, rasch zu einem weichen Teig
zusammenfligen, nicht kneten. Teig flach driicken, zugedeckt ca.
30 Min. kiihl stellen.

Speck
Speck in einer beschichteten Bratpfanne langsam knusprig braten,
auskiihlen.

Formen
Teig auf wenig Mehl rund, ca. 32 cm @, auswallen. Teig in die
vorbereitete Form legen, so dass ein Rand von ca. 3 cm entsteht.
Boden mit einer Gabel dicht einstechen, Speckwiirfeli darauf
verteilen.

Guss
Rahm, Eier und Kase in einer Schiissel verriihren, wiirzen. Guss
Uber die Speckwdirfeli giessen.

Backen
Ca. 20 Min. auf der untersten Rille des auf 220 °C vorgeheizten
Ofens. Hitze auf 180 °C reduzieren, ca. 20 Min. fertig backen.



https://www.lacucina.ch/shop/a11284p-macis-bio-gemahlen-30g-1395

