I {40 d
| Wirsing.Quiche : ’(}‘i’&"} ]
L 250 g Weizenmehl 550 mit
L 175 g Butter und
L 1 Eigelb in eine Ruhrschiissel geben und zu einem Teig d
L verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und fir eine [
L Stunde in den Kiihlschrank legen. L

Agena-Dreyer

H% 1 Zwiebel hauten und fein hacken. H
i 600 g Wirsing waschen, halbieren, den Strunk entfernen und in i
i feine Streifen schneiden. i

ﬂ“" 2 EL Bratol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin H
[ glasig diinsten. Den Wirsing dazugeben und fir ca. 5 il
P Minuten anbraten. Mit A

i 200 ml Gemiusebrihe abléschen und weiter diinsten, bis die Flussigkeit Il
i verdampft ist. Mit Il
i Salz/Pfeffer und ]
i Muskatnuss abschmecken. ]
i 3 Eier mit Il
I 250 ml Sahne verrithren und mit Il
| Salz/Pfeffer wiirzen. AnschlieRend den Teig nochmal |

I durchkneten und in einer gefetteten Springform ]
L auslegen. Den Boden mit einer Gabel an mehreren |
L Stellen einstechen. Das Wirsinggemiise auf dem |
I Boden verteilen und mit der Eiersahne libergieRen. ]
I Fiir ca. 30 - 45 Minuten im Backofen bei 200 °C ]
L backen. Nach der Halfte der Zeit mit J
\ 150 g Reibekase bestreuen und weiter backen lassen. J



