Kisequiche mit Birnen
HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN
FUR1BLECHA23CMD
e e
250 g Kuchenteig, Block, 250 g*
Mehl zum Auswallen

1 dl Rahm

3 EL Creme fraiche®

2 Eier*

Salz, Pfeffer

100g Emmentaler®

2 Birnen*

14, Bund Rucola®

Backofen auf 190 °C vorheizen. Ku-
chenteig auf etwas Mehl zu einer
Rondelle a ca. 25 cm auswallen. Teig
auf Backpapier ins Blech legen.
Rander hochziehen. Teighoden mit
einer Gabel einstechen. Rahm, Créeme
fraiche und Eier verquirlen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Kése an
der Réstiraffel in eine gchiissel rei-
ben. Birnen halbieren, Kerngehuse
entfernen. Birnenhalften facherartig
aufschneiden und auf dem Teig aus-
legen. Guss dariihergiessen, mit Kiase
bestreuen. In der Dfenmitte ca. 25 Mi-
nuten backen. Rucola grob hacken.
Quiche aus dem Ofen nehmen. Mit
Rucola bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten
+ ca. 25 Minuten backen

Pro Personca. 16 @ Eiweiss, 34 g Fett,
36g Kohlenhydrate, 2150 kJ/510 kcal



