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Mohren-Quark-Quiche 7

Knuspriger Mirbeteig herzhaft gefullt.

Zubereitungszeit: 30 min
Wartezeit:
Backzeit: 40 min

Zutaten fUr den Teig

250 g Mehl

Y% TL Salz

125 g kalte Butter
1 Ei

2 EL kaltes Wasser

Fur den Belag

500 g M6hren
400 g Krauterquark
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5 Eier

% Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

150 g Kase nach Wahl (Scheiben)

. Zubereitung;

Mehl mit Salz mischen.

Butter in Flocken, das Ei und das Wasser dazugeben und zu einem glatten Teig
verkneten (erst mit den Knethaken eines Rihrgerates/Kichenmaschine, anschlieBend
per Hand). In Frischhaltefolie verpackt fur 30 Minuten in den Kuhlschrank stellen.

In der Zwischenzeit die Mohren schalen und in ungefahr gleichgrolie Stucke schneiden.
Wer mag, kann etwas Mdhrengrin hacken. Beides zur Seite stellen.

Den Quark und Eier verruhren, mit Salz und Pfeffer wirzen. (Wer mag, kann 3 EL des
gehackten Mohrengrins einrthren).

Den Kase in kleine Wirfel schneiden.

Backofen auf 200 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Eine Quicheform (Durchmesser 26 cm) einfetten.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig kreisformig ausrollen (Durchmesser 30 cm),
die Form damit auslegen. Den Teig andrucken und die Uberstehenden Rander
abschneiden.

Die Halfte der Quarkmasse auf den Teig geben. Die Mohren gleichmaRig verteilen und
anschliefend mit der restlichen Masse bedecken.

Den gewdurfelten Kase daruber streuen.

Ungefahr 40 Minuten auf der unteren Schiene backen.

Schnittlauch in Rollchen schneiden, die Quiche damit bestreuen und servieren.
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