Quiche Lorraine mit Knoblauchrahm
6 Portionen

	Zutaten:
	 
	

	0,11
	Kilo
	Mehl glatt

	0,08
	Kilo
	Butter

	1
	Stück
	Ei

	
	
	Salz


	
	
	Fülle:

	0,15
	Kilo
	Schinken

	0,15
	Kilo
	Emmentaler

	2
	Stück
	Eier

	0,10 
	Liter
	Sauerrahm

	
	
	Salz, Pfeffer, Muskatnuss

	
	
	

	
	
	Garnitur:
Blattsalate, Cocktailtomaten

Knoblauchrahm:

	0,20 
	Liter
	Sauerrahm

	0,05
	Liter
	Joghurt

	
	
	Schnittlauch, Knoblauch, Salz

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Zubereitung: 
	 
	1. Form befetten

	 
	 
	2. abgebröselten Mürbteig zubereiten (Butter mit Mehl abbröseln, Ei und Salz zugeben, rasch verkneten)

	 
	 
	3. Teig kühl rasten lassen – 30 min

	 
	 
	4. Schinken klein würfelig schneiden, Käse reiben

	 
	 
	5.Sauerrahm mit Gewürzen und Eiern verrühren, Schinken, Käse zugeben

	 
	 
	6. Teig ausrollen, Form damit auslegen – Rand hoch ziehen

	 
	 
	7. Fülle eingießen

	
	
	8. backen (180 °C), ca. 30 – 40 min

	
	
	9. Knoblauchrahm zubereiten (alle Zutaten vermengen)
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