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Kurbisquiche mit Fetakase

Zeit gesamt

50min

[utaten

fir 4 Portionen
Weizenmehl, Type 405
Butter

Wasser

Salz

Hokkaidokurbis
Zwiebeln, rot

Feta

Eier

Schlagsahne

Pfeffer, schwarz gemahlen

Muskatnuss, gemahlen

Petersilie, frisch

Zubereitungszeit

20min

200 g
100 g
2EL

400 g
1St
200 g
38t
200 g

og

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und Smart), Gugelhupfform 28 cm

Durchmesser

1. Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. In den Mixbehalter 200 g Mehl,
100 g kalte gewiirfelte Butter, 2 EL Wasser und 1 Prise Salz geben und 45 Sek./Stufe 4
kneten. Auf der Arbeitsplatte Teig kurz durchkneten und leicht ausrollen. Eine
Quicheform (@ 28 cm) einfetten. Teig in der Form verteilen, andriicken und einen etwa
2 cm hohen Rand formen. Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen.

2. Kiirbis waschen, halbieren, Kerngehause entfernen und in grobe Stiicke schneiden.
Zwiebel halbieren, schalen und in grobe Stiicke schneiden.

3. In den Mixbehalter Kiirbis und Zwiebel geben und 10 Sek./Stufe 8 zerkleinern. Die
Halfte vom Feta, Eier und Sahne zugeben und 30 Sek./Stufe 4 verrihren. Fiillung mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Fiillung auf dem Quicheteig und tbrigen Feta ber die
Quiche zerbroselt verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 30-35 Min. backen.

4. Kirbisquiche vorsichtig aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen. Petersilie
waschen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und Quiche damit garnieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 662 kcal
Kohlenhydrate 53¢
EiweiB 21g
Ballaststoffe 3g

Fette 41g



