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GU Rezepte

Rezept
Krauter-Heilbutt-Quiche

Ein Rezept von Krauter-Heilbutt-Quiche, am 09.04.2024

Zutaten
300 g Blatterteig (aus dem Kihlregal; oder

aufgetauter TK-Blatterteig)
1 ZweigDill 2
3 EL Butter 200g
250g Sahne 3
2EL trockener Vermouth (z. B. Noilly Prat)
Pfeffer
Mehl fir die Arbeitsflache

Rezeptinfos

3-4 Zweige gemischte Krauter nach Wahl
1-2 Zweige glatte Petersilie

Schalotten

gerducherter Heilbutt

Eier (GroRe M)

Krautersalz

frisch geriebene Muskatnuss

Hilsenfriichte zum Blindbacken

PortionsgroBe Fiir 1 Spring- oder Quicheform (@ 28 cm) oder ein kleines Backblech | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit

Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 500 kcal

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Form vorbereiten bzw. das Blech mit Backpapier auslegen. Den Blatterteig auf
wenig Mehl diinn ausrollen und in die Form bzw. auf das Blech legen, einen 2 cm hohen Rand formen. Den Teigboden mit

einer Gabel mehrmals einstechen. Den Teig mit Backpapier bedecken, darauf die Hiilsenfriichte geben. Den Teigim

heiflen Ofen (Mitte, Umluft 180°) ca. 15 Min. blindbacken. Herausnehmen und Hilsenfriichte und Backpapier entfernen.

Den Ofen nicht ausschalten.

2. Fir den Belag die Krduter waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und klein schneiden. Die Schalotten
schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in der Butter glasig braten. Die Krauter unterriihren und kurz mitdiinsten.

3_ Den Heilbutt in kleine Stiicke zerpfliicken und auf dem Teigboden verteilen. Die Schalotten-Krduter-Mischung

darlibergeben.

4. Flr den Guss die Sahne mit den Eiern und dem Vermouth verquirlen und mit Krautersalz, Pfeffer und Muskat

abschmecken. Die Mischung auf den Belag gieRen und die Quiche im heiften Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen, bis die

Oberflache goldgelb ist.
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