
1 Packung Strudelteig (ersatzweise Filo- oder Yufkateig -
10 Blätter, 250 g; Kühlregal)

1 Stange Lauch

150 g Schinkenspeck

2 Eier 100 g Crème fraîche

100 g Sahne Salz

Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss

100 g Gruyère 50 g Butter

Außerdem:
1 Muffinblech Öl für die Form

Rezept

Mini-Quiche-Lorraine aus der Muffinform
Ein Rezept von Mini-Quiche-Lorraine aus der Muffinform, am 15.01.2026

Zutaten

Rezeptinfos
Portionsgröße Für 10 Stück Schwierigkeitsgrad mittel Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min Pro Portion Ca.
270 kcal, 19 g F, 10 g EW, 15 g KH

Zubereitung
Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen. Den Lauch längs halbieren, gründlich
zwischen den Blättern waschen und quer in schmale Streifen schneiden. Den Speck klein würfeln und in einer Pfanne
ohne Fett unter Wenden auslassen. Den Lauch zugeben und im Speckfett 5 Min. andünsten. Vom Herd nehmen und
abkühlen lassen.

1.

Die Eier mit Crème fraîche und Sahne verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat würzen. Den Gruyère fein reiben. Die
Butter schmelzen. Aus Backpapier zehn Streifen à 2 × 15 cm schneiden. Zehn Mulden einer Muffinform dünn mit Öl
auspinseln und je einen vorbereiteten Backpapierstreifen so hineinlegen, dass er an zwei Seiten übersteht.

2.

Die Teigblätter entrollen. Nacheinander je 1 Teigblatt auf die Arbeitsfläche legen, dünn mit Butter einpinseln,
zusammenklappen, erneut einpinseln und wieder zusammenklappen, sodass nach und nach zehn etwa 15 × 15 cm große
Quadrate entstehen. Die Teigquadrate in die Muffinmulden legen.

3.

In jedes Teigkörbchen 1 TL geriebenen Gruyère streuen. Die Lauch-Speck-Mischung in die Teigkörbchen verteilen. Den
Eierguss gleichmäßig darübergießen und mit dem restlichen Käse bestreuen. Im heißen Ofen in 30 Min. knusprig backen.
Eventuell am Ende mit Alufolie abdecken. 15 Min. in der Form ruhen lassen, dann mit Hilfe der Backpapierstreifen
vorsichtig herauslösen. Warm oder kalt servieren.

4.

Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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