fiir ca. 6-8 Formchen

1 rechteckiger Blitter-
oder Miirbeteig

Fiillung

4 grosse Eier

2dl1/200ml Rahm/Sahne

200g Ziegenfrischkise

2 Handvoll frischer Birlauch oder
je nach Saison andere Wildkriuter
wie Melde oder Birenklau

oder Bdrlauchpaste

Krautersalz

Pfeffer aus der Miihle

Barlauchquiches

1 ¢ Aus dem Teig Rondellen ausstechen, in die eingefetteten
Formchen legen, mit einer Gabel einige Male einstechen.

2 ¢ Barlauch griindlich waschen und trocken schleudern.
3 ¢ Backofen auf 200 °C vorheizen.

4 + Eier, Rahm und Frischkédse mit dem Stabmixer oder im
Mixerbecher verquirlen. Barlauch grob schneiden und
mitmixen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In die Formchen
fiillen.

5 ¢ Formchen in der Mitte in den Ofen schieben, Birlauch-
quiches bei 200 °C etwa 30 Minuten backen. Nadelprobe
machen.

Tipps ¢ Bei Verwendung von Wiesenbérenklau oder Melde,
diese von den Stielen zupfen und 3 Minuten in reichlich
Wasser blanchieren. Abgiessen. Mit den tibrigen Zutaten fiir
die Fillung mixen.

Birlauchpaste ¢ Im Frithling, wenn der Barlauch spriesst,

lege ich mir einen Vorrat fiir den Rest des Jahres an. Ich mixe
die grob geschnittenen Blitter mit Olivendl zu einem

Pesto, fiille ihn in kleine Gldser und friere ihn ein. Fiir dieses
Rezept reicht ein kleines Glas.

98 + Vegetarische Mahlzeiten



