mit
Gouda-
Reibekase

SNACK & PARTYHITS
VORSPEISE

ZUTATEN
FUR 3-4 PERSONEN

200 g Weizenmehl
120 g kalte Butter
1 Ei

1 EL kaltes Wasser
¥ TL Salz

250 ml Sahne

100 ml Milch

3 Eier GrolRke M

300 g Heinrichsthaler Reibe-
kdse Gouda

Y% TL Salz & etwas Pfeffer

Spring- oder Tarteform (24
cm Durchmesser

ZUBEREITUNG

ca. 80 min

ZUBEREITUNG

Zu Beginn Mehl, Butter, Salz, ein Ei und Wasser in eine
Schissel geben und zu einem geschmeidigen Mirbeteig
kneten. AnschlieRend den Teig in die Tarte- oder Spring-
form driicken, sodass der Boden als auch der Rand gleich-
malig bedeckt sind. Danach den Teig etwa eine halbe
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Wahrend der Teig ruht, den Ofen auf 200 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen und die Fiillung vorbereiten:

Dazu Sahne, Milch und Eier griindlich miteinander verquir-
len. Dann den Reibekéase unterriihren und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Nach der Kiihlzeit den Teigboden mehrmals mit einer Gabel
einstechen und fir 15 Minuten im Ofen vorbacken.
Anschlielend die Kase-Ei-Masse gleichmalig darauf
verteilen und glattstreichen. Zum Schluss das Ganze noch
einmal fir etwa 30 Minuten auf unterster Schiene backen.
Sobald die Quiche goldgelb ist, ist sie fertig.

Smaklig maltid — Guten Appetit!
TIPP: Zur Quiche kann man auch eine Dill-Schmand-Creme

reichen. Hierzu einfach Dill fein gehackt und mit Schmand
verriihren und fiir einen zusatzlichen Gourmet-Kick sorgen.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochen-snacken/



