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Wilde Quiche Lerraine

Mehl Type 405
Meersalz
Butter

Ei

kaltes Wasser

Butter
Zwiebeln
Knoblauchzehe

Wildschweinschinken, gekocht,
in Scheiben geschnitten

Emmentaler, am Stiick
Champignons

Eier

Sahne

Butterschmalz

Meersalz und Pfeffer aus der Miihle

Muskatnuss

Backform, 26 cm @

Mehl und Salz in eine Riihrschiissel geben und vermischen. Butter in Wiirfel
schneiden, mit Ei und Wasser zum Mehl geben. Mit den Knethaken ziigig zu
einem Teig verarbeiten. Fiir 30 Min. in den Kiihlschrank stellen.

Den Boden der Backform mit Backpapier auslegen und den Rand buttern.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Schinken in
1cm groBe Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne schmelzen und
Schinken, Zwiebeln und Knoblauch bei mittlerer Hitze darin andiinsten.
Abkiihlen lassen.

Champignons waschen und trocken tupfen. In 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Butterschmalz in die Pfanne geben und heil} werden lassen und Pilze darin
anbraten. Salzen und pfeffern. Zur Seite stellen.

Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Teig auf bemehlter Flache ausrollen, in die Form legen und dabei einen Rand
von 3 cm andriicken. Boden mit Gabel einstechen. Zwiebel-Schinken-Masse
mit 2/3 der Pilze mischen und auf dem Teig verteilen. Kadse grob reiben

und auf der Masse verteilen. Eier und Sahne verriihren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken und auf die Quiche gieRen. Rest Pilze dekorativ
darauf verteilen.

Auf die mittlere Schiene in den Backofen stellen und ca. 50 Min. backen.
Eventuell Oberflaiche mit Alufolie abdecken.

www.wilde-sau.net



