Quiche Lorraine

Quiche Lorraine, ein Klassiker
DIESES HERZHAFTE GERICHT VERKORPERT DIE LI'_X_NDLICHE TRADITION UND DEN
ERFINDUNGSREICHTUM DER LOTHRINGISCHEN KUCHE.

»,Die Quiche Lorraine ist ein kulinarisches Juwel aus der
franzdsischen Region Lothringen, das seine Wurzeln im 16.
Jahrhundert hat. Urspriinglich ein einfaches Bauerngericht,
entwickelte es sich zu einem beliebten franzdsischen Klassiker.
Der Name “Quiche” stammt vermutlich vom deutschen Wort
“Kuchen” ab, was die kulturelle Verflechtung der Region
widerspiegelt. Die authentische Quiche Lorraine besteht aus
einem knusprigen Murbeteig gefillt mit einer cremigen Mischung
aus Eiern, Sahne und Speck - ohne Kése, der erst spéter
hinzugefiigt wurde. Dieses herzhafte Gericht verkdrpert die
l&andliche Tradition und den Erfindungsreichtum der lothringischen
Kiche.” (Quelle: Perplextiy-KI)

Flir das nachfolgende Rezept kommt es geschmacklich auf die Zutaten an. Schweizer Emmentaler
ist ein Muss. Er kann nicht durch Gouda oder Allgduer Emmentaler ersetzt werden. Ebenso sollte
das Dérrfleisch von guter Metzger-Qualitéat, gleichméBig durchwachsen und abgehangen sein.
Gewdirfeltes Dérrfleisch aus der Kahlung ist keine Alternative. Ebenso ist die Butter nicht ersetzbar.

Menge Rezept fur 4 Personen

Miirbeteig

200g Mehl

100g Butter

Fullung

6 Eier, GroBe L

200g Dorrfleisch, gewdirfelt

1509 Créme Fraiche

4-5 Zwiebeln (gesamt ca. 280g) in grobe Streifen geschnitten
200g Schweizer Emmentaler

Pfeffer, Salz, Eine flache Backform 27cm @, 3,5 cm Randhohe

Fiir den Teig das Mehl auf eine Flache sieben und salzen. Die weiche Butter in Flockchen
aufsetzen. 4 EL Wasser zugeben und alle Zutaten schnell zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten. In Pergamentpapier oder Folie gewickelt flir ca. 1 Stunde in den Kihischrank legen.

Fiir die Fiillung das Dérrfleisch in einer Pfanne leicht glasig werden lassen. Die (’

Zwiebelstreifen dazugeben und zugedeckt ca 10 Minuten kdcheln lassen. _
AnschlieBend den Deckel abnehmen und die Flissigkeit verkochen. Beiseite stellen.  sexspentcanr
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Quiche Lorraine

Die 6 Eier in einer groBen Schissel aufschlagen, pfeffern und
salzen. Die Créme Fraiche griindlich unterheben. Dann den
Schweizer Emmentaler zugeben und verrlhren. Zuletzt die
abgekuihlte Zwiebel/Dérrfleisch-Mischung unterheben.

Die Backform buttern und mit Mehl bestauben. Den Teig
ausrollen und in die Form legen. Dann die Fullung einfiillen und
gleichmaBig verteilen.

Alles bei 220°C Ober-/Unterhitze 30-45 Minuten backen. Die
Quiche sollte goldbraun werden. Mit Folie abdecken, falls sie zu
dunkel wird. Sie ist gar, wenn sich die Fillung komplett gewdlbt
hat. Herausnehmen und ca 15 Minuten abkUhlen lassen und in
Stlicke aufteilen.

Diese Rezept wurde auf der Webseite seniorenbeirat-aar-einrich.de veréffentlicht AN SN
SEALZENGLERMAT

Info Seniorenbeirat Aar-Einrich
WhatsApp-Gruppe

In der WhatsApp Infogruppe des Seniorenbeirats
Aar-Einrich erhalten Sie regelmaBig aktuelle
Neuigkeiten. Einfach den Code mit dem Handy
scannen und beitreten.

Dieses Rezept wurde dem Seniorenbeirat Aar-Einrich vom Autor zur Verfiigung gestellt. Es darf flir
private Zwecke genutzt werden. Eine kommerzielle Nutzung und/oder Veréffentlichung auf anderen
Webseiten ist nicht gestattet
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