F Tkochrezepte

Hokkaido-Quiche mit Klrbiskernen

So lecker ist der Herbst! In diesem Rezept wird die Hokkaido-Quiche mit Kirbiskernen mit Mirbeteig
zubereitet, kann aber alternativ auch mit Blatterteig gebacken werden.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 35 min
Koch/Backzeit: 1,2 h

Gesamtzeit: 1,8 h

Zutaten
Fur den Teig
120 g Butter (kalte)
250 g Mehl
1Stk. Ei
1 Prise Salz

2 EL Wasser (eiskaltes)
1 EL Butter (fir die Form)
50 g Mehl (fur die Arbeitsflache)

Fur den Belag

Nach Belieben Kirbisse (Hokkaido)

1 Prise Rosmarin

1 Prise Thymian

1 Stk. Zitrone (die abgeriebene Schale)

1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

1 TL Honig
2 Stk. Knoblauchzehe

1 Schuss Olivenol
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https://amzn.to/3GQLLH4
/eier-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/3GQLLH4
/kuerbis-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
/honig-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN

g rezepte

200 ml Schlagobers
100 ml Milch

4 Stk. Eier

100 g Kase
1 Handvoll Kirbiskerne
Nach Belieben Schnittlauch

Zubereitung

1. Fiur die Hokkaido-Quiche mit Kirbiskernen zuerst den Backofen auf 180°C vorheizen. Die
kalte Butter mit dem Mehl, Ei, Salz und etwas eiskaltem Wasser verkneten. In Frischhaltefolie
wickeln und im Kuhlschrank ruhen lassen.

2. Inzwischen den Kirbis sorgfaltig waschen und entkernen - er muss nicht geschélt werden.
Das Kurbisfleisch in ca. 1 cm grof3e Stlicke schneiden und in eine Auflaufform geben. Mit
abgeriebener Zitronenschale, Salz und Pfeffer wirzen.

3. Knoblauch schélen und halbieren, zu dem Kurbis geben. Rosmarin und Thymian waschen
und trocken tupfen. Die Nadeln und Blattchen abzupfen und tber den Kirbis streuen. Mit
Olivendl und Honig betraufeln und im Ofen ca. 20-30 Minuten garen lassen.

4. Wahrenddessen Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in kleine Réllchen schneiden.
Schlagobers mit Milch und Eiern verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiurzen.
Eine Quicheform mit Butter einfetten und die Arbeitsflache mit Mehl ausstreuen.

5. Den Teig auf der Arbeitsflache dinn ausrollen und die Quicheform damit auslegen, dabei
auch einen Rand hochziehen. Den Kirbis aus dem Ofen nehmen und (nach Belieben mit
oder ohne Knoblauch) auf dem Teig verteilen. Die Ofentemperatur auf 200°C erhéhen.

6. Kase reiben und Gber dem Kurbis verteilen. Die Eier-Milch-Schlag-Mischung dartber giel3en.

Mit Schnittlauchroéllichen und Kirbiskernen bestreuen und im Ofen ca. 30-40 Minuten backen.
Herausnehmen, leicht abkihlen lassen und servieren.

Tipp

Zur Hokkaido-Quiche mit Kurbiskernen passt ein frischer Blattsalat mit Rotweinessig-Dressing.
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https://amzn.to/2UHrJZT
/eier-rezepte
/kaese-rezepte
/kuerbiskerne-rezepte
http://www.tcpdf.org

