Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Birnen-Quiche

Ein Rezept von Birnen-Quiche, am 10.04.2024

50¢g
100 g

150 g
1EL
200¢g

Walnusskerne
kalte Butter
Salz
Gorgonzola
Zitronensaft
Sahne

Fett flir die Form

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten
200¢g
1
150¢g
3
3
Rezeptinfos

Mehl

Eigelb

Schinkenspeck in diinnen Scheiben
Birnen (ca. 500 g)

Eier

weiler Pfeffer

Portionsgrofe 12 Stiicke | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca.

360 kcal

Zubereitung

1. Die Walnusskerne fein mahlen. Mit Mehl, Butter in Stiickchen, Eigelb, 2 Prisen Salz und 2 EL kaltem Wasser rasch zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Min. kalt stellen.

2. Inzwischen den Schinkenspeck in Streifen und den Gorgonzola in kleine Wiirfel schneiden. Die Birnen waschen, schélen,
vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln. Die Eier und Sahne verquirlen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Teig zwischen Frischhaltefolie oder auf leicht bemehlter Arbeitsflache rund (ca. 32
cm @) ausrollen. Eine Tarteform mit herausnehmbarem Boden (28 cm @) nur am Boden fetten. Den Teig hineinlegen und
am Rand festdriicken.

4. Die Birnenspalten und den Schinkenspeck auf dem Teig schuppenférmig anrichten. Mit den Gorgonzolawdrfeln
bestreuen. Die Eiersahne dariiber gieflen. Die Quiche im heiRen Backofen (Mitte, Umluft 180°) ca. 35 Min. backen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/birnen-quiche-10435
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