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Stolz der Bayern.

Drucken

Portionsquiches mit Kurbis, Raucherforelle, Brunnenkressesalat und Kurbiskernen

Zutaten fur 4 Personen

Fur den Teig:

= 80 g Mehl

= 80 g Wiener Griel3ler
= 1 EL Zucker

= 35 TL Salz

= 80 g bayer. Butter

= 1Ei

= 1 Eigelb

Fur die Fullung:

= 120 g Kurbisfruchtfleisch

= %% Frihlingszwiebel

= 20 g bayer. Butter

= 120 g bayer. Créeme fraiche
m 1Ei

= 1 gerauchertes Forellenfilet

Fur den Salat:

= 1 Bund Brunnenkresse
= 1 EL Zitronensaft

= 2 EL Sonnenblumendél
= 1 EL Kurbiskernol

m 20 g Kurbiskerne

= Salz, Pfeffer, Curry

Ausserdem:
4 Portionsformen

Zubereitung:

1. Mehl, Wiener GrieRller, Zucker und Salz in einer flachen Schissel mischen. Butter in Wirfel schneiden und zusammen mit Ei und
Eigelb dazugeben. Alle Zutaten miteinander verkneten, in Folie einwickeln und mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen
lassen.

2. Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft 160 Grad). Kirbis in Wurfel schneiden, Frihlingszwiebel putzen, fein schneiden. Den
weilRen Teil der Fruhlingszwiebel mit den Kurbiswirfeln und 50 g Butter 10 Minuten dinsten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Curry
wirzen.

3. Creme fraiche mit Kurbis, Lauchzwiebel und Eiern mischen, abschmecken. Forellenfilets zerteilen und vorsichtig mit der
Kurbisfullung mischen.

4. Murbteig ausrollen und in gebutterte Portionsformen legen. Fullung auf dem Teig verteilen und 20 Minuten backen.
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5. Brunnenkresse putzen, aus Zitronensaft, Sonnenblumendl und Kirbiskerndl eine Vinaigrette ruhren, abschmecken. Kurbiskerne
rosten und salzen. Quiches mit Brunnenkressesalat und Kurbiskernen servieren.
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