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GU Rezepte
Rezept
Barlauchquiche
Ein Rezept von Barlauchquiche, am 09.06.2026
Zutaten
200g Mehl 4 Eier
Salz 4EL Milch
80 g kalte Butter 100 g junge Barlauchbléatter (ca. 4 Hand voll)
1Bund Schnittlauch 1 kleine rote Paprikaschote
500 g Magerquark 150g saure Sahne
1TL Zitronensaft 1EL Grief
Pfeffer Cayennepfeffer
12 Kirschtomaten
Rezeptinfos

PortionsgroBe 1 Springform | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 440 kcal

Zubereitung

Das Mehl auf eine Arbeitsflache sieben und in die Mitte eine Mulde driicken. 1 Ei, 3 Prisen Salz und Milch hineingeben. Die
Butter in Stlickchen auf dem Rand verteilen.

Alles mit einem groRen Messer broselig hacken und mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Auf Mehl ausrollen,
in die Form legen und dabei einen Rand hochdriicken. Den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen und 45 Min. kiihl
stellen.

Béarlauch und Schnittlauch waschen, trockenschiitteln und fein schneiden. Die Paprika putzen, waschen und in
Wiirfelchen schneiden. Den Ofen auf 200° vorheizen.

Den Quark mit restlichen Eiern, Sahne, Zitronensaft, Krautern, Paprika und Grief3 verriihren. Mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen.

Den Teig im Ofen 10 Min. (Mitte, Umluft 180°) vorbacken, herausnehmen und die Quarkmasse darauf verstreichen. Mit
halbierten Kirschtomaten garnieren und die Quiche 45-50 Min. backen.
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