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Gemusequiche Betti bossi art voneiakum

Mengen fur 10 Personen

750 g Kuchenteig

750 g Kartoffeln festkochend
500 g Riebli

400 g Zwiebel

1.0 kg Lauch

2.5 EL Butter
1.88 TL Salz

1.0 kg Créme fraiche
7.5 Stlck Eier

300 g Kasemischung
1.25TL Salz

Teig entrollen, mit dem Backpapier in die Form legen. Rand gut andriicken,
Boden mit einer Gabel dicht einstechen, kihl stellen.

Kartoffeln, Riebli und Schalotten schéalen. Kartoffeln und Riebli in Scheiben,
Schalotte in Schnitze schneiden. Lauch langs halbieren, waschen, in feine
Streifen schneiden.

Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Kartoffeln, Riebli, Schalotten
und Lauch ca. 10 Min. andampfen, wiirzen, auskuhlen.

Ofen auf 220 Grad vorheizen. Créme fraiche, Eier und Kase verriihren,
wirzen. Gemiise auf dem Teig verteilen, Guss daribergiessen.

Backen: ca. 50 Min. auf der untersten Rille des Ofens. Herausnehmen, ca. 5
Min. ruhen lassen, Formenrand entfernen, Quiche anrichten.

gruyere
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