4 Speck-Quiche mit Lauch und
kalifornischen Walnlssen
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Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Kohlenhydrate: 18

Zubereitungszeit:
55 Minuten + 30 Minuten Kuhlzeit

.. 477 kcal / 2000 Fett: 40 g
Energie: KJ o
Davon gesattige
EiweiB: 13 g Fettsduren:

ungesattige Fettsauren: 25g

Zubereitung:

1. Alle Zutaten fiir den Teig in eine Schissel geben. Mit den Knethaken eines
Rihrgerates auf niedriger Stufe vermengen. Dann héher schalten, alles gut verkneten
und ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Backofen auf 160 Grad (Gas: Stufe 1, Umluft: 140 Grad) vorheizen. Eine Backform
(24 cm Durchmesser) mit Margarine einfetten, den Quiche-Teig leicht in die Form
drlicken, den Uberstehenden Teig abschneiden. Auf den Teig getrocknete
Kichererbsen verteilen und 15 Minuten blindbacken.

3. Den Lauch waschen, putzen und in diinne Ringe schneiden. Den Speck in schmale
Streifen schneiden. Den Kase wirfeln, Walnlisse hacken. In einer Bratpfanne
Margarine erhitzen und Lauch und Speck zehn Minuten bei niedriger Hitze anbraten,
dabei nicht braunen lassen. Eier mit Sahne, Salz und Pfeffer schlagen, dann die
restlichen Zutaten hinzufligen und mischen.

Zutaten fiir 12 Portionen :

Fir den Quicheteig:
250 g Mehl
1/, TL Salz
125 g Margarine
1 Ei
Fur den Belag:
3 Stangen Lauch
100 g Speck
150 g Greyerzer Kase
100 g kalifornische Walnisse
30 g Margarine
4 Eier
500 ml Schlagsahne
Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

4. Kichererbsen vom gebackenen Teig entfernen, die Lauch-Fillung hineingeben und gleichmaBig verteilen. 25 Minuten backen, etwas

abkihlen lassen und je nach Wunsch mit griinem Salat servieren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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