Lachs-Lauch-Quiche

Fir 4 Portionen

Quiche-Teig
250 g Mehl
125 g Butter
1/2 Tl Salz
1 Ei, (KI. M)

Belag

450 g Lauch

1 El Butter

3 Eier, (KI. M)

200 g Schmand

Salz, Pfeffer

frisch gemahlene Muskatnuss

200 g frisches Lachsfilet

1 Tl Zitronensaft

3 Stiele Petersilie

1 El frischen Meerrettich, (ersatzweise Tafelmeerrettich a. d. Glas)

1.

2.

Mehl, Butter in Stlicken, Salz und Ei ziigig mit den Handen zu einem glatten Teig
verkneten. In Klarsichtfolie gewickelt 30 Min. kalt stellen.

Lauch putzen, waschen und in schrége diinne Scheiben schneiden. 1 El Butter in einer
Pfanne erhitzen, Lauch darin bei mittlerer Hitze in 10 Min. garen.

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache 5 mm dunn ausrollen, 4 Kreise a

14 cm @ ausstechen. 4 Tarteformchen (12 cm @) ausfetten, mit den Teigscheiben
auslegen, Boden und Rand andriicken. Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen
und leicht mit Mehl bestduben. 20 Min. kalt stellen.

Ofen auf 220°C vorheizen (Umluft 200°C). Formchen auf ein Ofengitter geben,
Lauchmasse in die 4 Formen verteilen. Eier, Schmand, Salz, Pfeffer und frisch
gemahlene Muskatnuss in einer Schissel mit einem Schneebesen glatt rihren. Auf den
Teig gielRen und im heiflen Ofen mit dem Gitter direkt auf dem Ofenboden 20 Min.
garen.

Lachsfilet in diinne Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betrufeln. Lachs auf die
Quiches legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 10 Min. backen.

Von Petersilie die Blatter abzupfen und grob hacken. Meerrettich abreiben
(ersatzweise Tafelmeerrettich a. d. Glas). Beides mischen und tber die Quiches
streuen. Warm servieren.



