Teig

Blech 28 cm @
200 g

1/2 TL

758

1dl

Belag

800 g

Guss

2.5dl
1/2 EL
1-2

50-100g

e

VY dddde

St. Galler
Bauernverband

Kantonaler Bauerinnenverband

Mehl

Salz

kalte Butter
Wasser

Butter zum dinsten

Gemdse, je nach Saison, z.B.
Ruebli, Pastinaken, Kohlrabi,
Zucchini, in knapp 1 cm grossen
Waurfeln oder Lauch, Peperoni,
Fenchel in Streifen

Salz

Pfeffer

Eier, verquirlt

Milch

Maisstarke
Knoblauchzehen, gepresst
Salz

Muskatnuss

geriebener Kase, z.B. Emmentaler

oder Gyere

<

St.Gallen

Zubereitung

Teig

Mehl in Schissel geben und Salz dazufigen.
Nun die Butter dazugeben, zerkleinern,
sorgfaltig verreiben, bis die Masse
gleichmassig krimelig ist.

Wasser dazu giessen und Teig
zusammenfugen.

Zugedeckt an der Kalte 30 Minuten ruhen
lassen.

Teig auf wenig Mehl 3 mm dick auswallen,
Blech belegen, Boden mit einer Gabel
einstechen.

Belag und Guss

Gemuse in einer weiten Pfanne in der Butter
andunsten, wirzen. Mit Deckel
verschliessen, Hitze etwas zurlickstellen.
10-15 Minuten knackig garen, gelegentlich
rahren, allfallige Flissigkeit eindampfen
lassen. Ohne Deckel leicht auskuhlen lassen.
Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen (Heissluft/Umluft 200 Grad).

FUr den Guss alle Zutaten verrthren.
Gemdse kurz vor dem Backen auf dem
vorbereiteten Teig verteilen.

Guss daruber giessen und mit Kase
bestreuen.

Quiche 35-40 Minuten auf der untersten Rille
des vorgeheizten Ofens backen. Herausnehmen,
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heiss servieren.
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