Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Kurbisquiche mit Raucherspeck

Ein Rezept von Kiirbisquiche mit Raucherspeck, am 10.04.2024

250¢g

100 g

1 Bund

40¢g

2TL

Mehl

weiche Butter

Eigelb

Mehl zum Arbeiten
Schnittlauch

Zwiebeln

Emmentaler Kase am Stiick
Eier

mittelscharfer Senf

Pfeffer

Zutaten

1Prise Salz
100 g fettreduzierter Frischkase
Butter fiir die Form
500 g Hokkaido-Kiirbis
2 Stangel Petersilie
100 g Raucherspeck
50g Butter
150 ml Milch
Salz

Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 1 TARTEFORM (CA. 24 CM @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer:

mehr als 90 min

| Pro Portion Ca. 785 kcal

Zubereitung

]. FirdenTeigMehlund Salzin einer Schiissel mischen. Butter, Frischkédse und Eigelb dazugeben und mit den Knethaken
des Handrlhrgerats verarbeiten, dann mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln und ca. 1 Std. in den Kiihlschrank legen.

2. Inzwischen den Kiirbis waschen, entkernen und samt Schale grob raspeln. Schnittlauch und Petersilie abbrausen und
trocken schiitteln. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden, die Petersilienblatter fein hacken. Die Zwiebeln schalen
und klein wiirfeln. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Den Kase fein reiben.

3. Die Butter in einer Pfanne zerlassen, die Zwiebeln und den Speck darin ca. 2 Min. anbraten. Die Zwiebel-Speck-Mischung
herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Dann die Mischung mit den Kirbisraspeln, Kase, Petersilie und Schnittlauch
mischen.

4. Den Backofen auf 200° vorheizen. Eine Tarteform einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfléche diinn und etwas
groRer als die Form ausrollen. Den Teig in die Form legen und dabei einen kleinen Rand hochziehen. Die Kiirbismasse auf
dem Teig verteilen.

5. Fur den Guss die Eier mit Milch und Senf verquirlen. Den Eierguss mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen und tber die
Kurbismasse gieRen. Die Quiche im Ofen (Mitte, Umluft 180°) ca. 40 Min. backen. Die Quiche herausnehmen und kurz

ruhen lassen, dann aus der Form nehmen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kuerbisquiche-52533
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