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Gemusequiche mit
Orangensalsa

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

1h 40min 20min Mittel
[utaten [uberertung
fiir 16 Portionen
Butter 125¢ d
Weizenmehl, Type 405 300 ¢ Klchenutensilien
Eier 4 St mittlere Schiissel
Salz
Wasser SEL 1. Ofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Kalte Butter klein wiirfeln. In einer
Hokkaidokiirbis 15t. Schiissel Butter, Mehl, 1 Ei, Salz und Wasser vermengen und mit den Handen zu einem
Lauch 1 St. Teig kneten. Teig auf einer bemehlten Flache gleichmaBig ca. 2 mm diinn ausrollen und
Champignons, weiB 500 g in eine flache, gebutterte Kuchenform legen. Teig am Boden und Rand festdriicken, Rand
] 1EL mit einem Messer begradigen und den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen. Fiir
Balsamicoessig, hell 2 EL ca. 1 Stunde im Kiihlschrank kiihl stellen.
Honig 21 2. In einem Topf ca. 2 | Salzwasser abgedeckt zum Kochen bringen. Kiirbis waschen,
Pfeffer, schwarz gemahlen halbieren, entkernen und in schmale Spalten schneiden. Porree waschen und in 2 cm
saure Sahne 200 ¢ dicke Scheiben schneiden. Porree im siedenden Salzwasser ca. 2 Min. blanchieren,
Frischkase, natur 200g abgieBen und abtropfen lassen. Pilze ggf. mit Kiichenkrepp saubern und in Scheiben
Fmmentaler gerieben 200 g schneiden.
Orangen 2 St )

- . 3. In einer Pfanne 1 EL Of auf hoher Stufe erhitzen und die Pilze darin ca. 3-4 Min.
Basilikum, frisch 20g anbraten. Mit Essig, Honig, Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Schiissel saure Sahne,
Strauchtomaten 28t Frischkase und 3 Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Frihlingszwiebeln 1 Bund

4. Ein Drittel vom Emmentaler auf den Quicheboden streuen. Mit der Halfte des
vorbereiteten Gemiises belegen, salzen und pfeffern und mit 2 EL Emmentaler
bestreuen. Ubriges Gemiise daraufgeben, wiirzen, mit restlichem Kase bestreuen und
mit der Eiersahne begieBen. Im Backofen ca. 45 Min. goldbraun backen.
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5. Inzwischen fiir die Salsa 1 Orange heil abwaschen und etwa 1 TL Schale fein
abreiben. Beide Friichte mit einem scharfen Messer rundherum schalen, sodass auch
die weiBe Innenhaut entfernt wird. Durch v-formige Schnitte Fruchtspalten aus den
Trennwanden herausschneiden. Filets klein schneiden. Basilikum waschen, trocken
schitteln, Blattchen von den Stielen zupfen und in Streifen schneiden. Tomaten
halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Friihlingszwiebeln waschen, trocken schiitteln,
Wurzelenden entfernen und in feine Streifen schneiden. In einer Schiissel alle Zutaten
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Gemiisequiche heif} oder kalt mit Orangensalsa servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 293 keal
Kohlenhydrate 28¢
EiweiB 11g
Ballaststoffe 2g

Fette 16 ¢



