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Rezept
Walnussquiche mit Erbsen
Ein Rezept von Walnussquiche mit Erbsen, am 10.04.2024
Zutaten
180 g Mehl (+ Mehl fiir die Arbeitsflache) 90 g Butter (+ Butter fiir die Form)
1 Ei(GroRe M) Salz
200g Champignons Salz
Pfeffer Saftvon 1/2 Zitrone
10g getrocknete Steinpilze 200g TK-Erbsen
6 Schalotten 2EL Butter
1EL Aceto balsamico 100g Walnusskerne
3 Eier (GroRe M) 200g Cremedouble
100 g Ricotta 100 g Taleggiokase
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Quicheform (@ ca. 28 cm) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min
Pro Portion Ca. 465 kcal

Zubereitung

Fur den Teig Mehl mit Butter, dem Ei, 1 TL Salz und 2-3 EL eiskaltem Wasser mit den Fingern oder bei niedriger Stufe in
der Kiichenmaschine verkneten. Nicht zu lange kneten, sonst wird der Teig zéh. Teig in Frischhaltefolie mind. 20 Min. im
Kithlschrank ruhen lassen. Ofen auf 190° vorheizen.

Champignons mit einem feuchten Kiichentuch abwischen, in feine Scheiben schneiden, grof3ziigig auf einer Platte
auslegen, mit Salz und Pfeffer bestreuen und mit Zitronensaft betraufeln. Der Saft »gart« sie vor. Steinpilze mit heilem
Wasser bedecken. Erbsen in einer Schiissel auftauen lassen.

Schalotten schéalen und facherférmig aufschneiden. Butter in einer Pfanne erwdrmen. Schalottenféacher in die Pfanne
legen und zugedeckt bei kleiner Hitze 5 Min. garen lassen, mit Aceto balsamico abldschen. Auf einen Teller legen.

Walnusskerne auf einem Backblech im aufheizenden Ofen (Mitte, Umluft 170°) 3-5 Min. backen, dann zu den Erbsen
geben. Eier schaumig schlagen und mit Creme double und Ricottakase verriihren. Taleggio in Stiickchen schneiden und
unterrlhren. Ei-Kase-Masse pikant salzen und pfeffern.

Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, auf bemehlter Flache rund ausrollen. Gefettete Quicheform damit auskleiden.
Steinpilze aus dem Einweichsud heben. Erbsen und Walnusskerne auf dem Quicheboden verteilen, dariiber die
Champignons und Steinpilze schichten. Schalottenféacher dazwischen stecken. Die Ei-Kdse-Masse angielien.

Quiche im heiRen Ofen auf dem Backofenboden 10 Min., dann 20-25 Min. auf mittlerer Schiene backen, bis der Kase
goldbraun zerlaufen und die Fillung recht fest ist. Herausnehmen, 10 Min. ruhen lassen. Dazu passt ein Beaujolais.
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