Sauerkraut-Leberkds-Quiche

Stoneware,rund oder runde Ofenhexe

Zutaten:

Murbteig:

250 g Menhl

100 g kalte Butter
1Ei

20 g Wassser

1 gestr.TL Salz

Belag:

20 g Butterschmalz

200 g Leberkdse, klein gewdrfelt

200 g Lauchin ca. Tcm Ringen

1 Dose Sauerkraut, abgetropft

(oder auch weniger- je nach Geschmack)
200 g Milch

3 Eier

30 g Speisestarke

Y2 TL Cayennepfeffer

1 TL Salz

1 TL weiBer Pfeffer

Gemahlener KUmmel, nach Belieben

Zubereitung Mirbteig:
o Alle Zutaten in eine RUhrschussel geben und zu einem Teig verarbeiten. -alternativ
Kichenmaschine! (TM: 45 Sek./ Stufe 5)
e Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und fur ca. 30 Min. in den
KUhlschrank geben.

Zubereitung Belag:

e Butterschmalz, Leberkdse und Porree in einen Kochtopf geben und 5 Min. unter
rGhren andUnsten.
(TM: 5 Min./Varomay/Linkslauf/Stufe 2)

¢ Abgefropftes Sauerkraut zugeben und unterrGhren.
(TM: mit Hilfe des Spatels 20 Sek./Linkslauf/Stufe 2)

e Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

o MUrbteig mit dem Teigroller in die Stoneware,rund einarbeiten und mit dem
weiBen Piekser mehrmals den Teigboden einstechen.

e Milch, Eier, Speisestérke und GewUrze in einer SchUssel, mit dem Schneebesen
miteinander verquirlen.
(TM: 20 Sek./Stufe 4)

e Sauerkraut/Lauch-Masse auf den Murbteigboden geben.

¢ Milch/Eier-Gemisch Uber die Masse in der Form gieBen und 40 Minuten goldbraun
backen.

Einen guten Appetit und viel Spaf, wiinscht Euch
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