Miihlenlidle

Natirlich fiir bewusste Genieer ¢&ca =

= oog

T
A%y A

@ Arbeitszeit: ca.45min

Zutatenliste

Fir den Murbteig

¢ 1909 Bultter

« 300g Dinkelmehl T 630
e 759 Ei

2 Prisen Salz

Fir die Fullung

* 400g Kurbis

« 2 EL Ol

e 1 Zwiebel

« 250ml Gemisebriihe

* 200g Schmand

* 2 Eier

¢ 200g Kase

 etwas Salz und Pfeffer

« einige Sonnenblumenkerne und

Kurbiskerne

Miihlweg 1,71737 Kirchberg an der Murr

@ Koch- & Backzeit: ca. 40 ca. 8-12

Rezept online

aufrufen

Kirbis Quiche

% i\ W Schwierigkeit: Einfach

Zubereitung

Als erstes Butter, Mehl, Ei und Salz zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und fur 30 Minuten in den
Kihlschrank legen.

Waéhrend der Teig ruht, den Kirbis (falls nétig schalen), entkernen und in
kleine Wirfel schneiden. In einer Pfanne mit Ol scharf anbraten. Zwiebel fein
wirfeln und zum Kdrbis geben. Kurz mitbraten, dann mit 250ml Gemusebruhe
abléschen. Etwa 10 Minuten kdcheln lassen, bis der Kirbis weich ist und das
Wasser fast verdampft ist. Anschliel3end grob purieren. Schmand, Eier, Kase
in einer Schissel verrihren. Das Kirbisplree unterheben und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (Umluft: 180°C) vorheizen. Die
Quicheform (& 28cm) mit Butter einfetten und mit Mehl bestauben.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Flache ausrollen und in die vorbereitete
Form legen. Den Rand gut andriicken. Die Kurbismasse gleichm&Rig darauf
verteilen.

Die Quiche im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten backen, bis sie goldbraun ist.
Vor dem Servieren nach Belieben mit Sonnenblumen- und Kirbiskernen
bestreuen.

Guten Appetit!
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https://muehlenlaedle.de/rezepte/kuerbis-quiche/?t=recipe-qr

