Rezepte > Mittagessen
Schinken-Pilz-Quiche

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
lh 30min Einfach
[utaten Jubereitung
fir 8 Portionen
Zwiebeln, gelb 25t o
Champignons, weiB 500 ¢g lchenutensilien
Thymian, frisch 5g mittlere Schiissel, groBe Pfanne, Tarteform
Kochschinken 200 ¢
Gruyere am Stiick 200¢ 1. Ofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Zwiebeln halbieren, schalen und in
Butter 2EL diinne Ringe schneiden. Pilze ggf. mit Kiichenkrepp saubern und in Scheiben schneiden.
Salz Thymian waschen, trocken schiitteln und Blattchen von den Stielen streifen. Schinken

Pfeffer, schwarz gemahlen

Eier 3 St
Milch 50 ml
Creme fraiche 200 g
Blatterteig 1 St.

zerzupfen, Gruyere entrinden und reiben.

2. In einer Pfanne Butter auf hoher Stufe schmelzen und Zwiebeln mit Pilzen ca. 6 Min.
anbraten. Thymian zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen und mit
Schinken und Gruyere vermengen.

3. In einer Schiissel Eier, Milch und Créme fraiche verriihren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

4. Blatterteig ausrollen und eine gefettete Quicheform (28 cm Durchmesser) damit
auslegen, dabei einen ca. 2 cm hohen Rand formen. Pilz-Schinken-Kase-Mischung
gleichmaBig darin verteilen, Eiermilch dariibergieBen und auf unterster Schiene im Ofen
ca. 30-35 Min. goldbraun backen.

5. Schinken-Pilz-Quiche heiB oder kalt servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 385 kcal
Kohlenhydrate 19¢g
EiweiB 19g
Ballaststoffe lg

Fette 26g



