ANDECHSER
NATUR

Kirbis-Quiche

Zutaten:

100 g kalte ANDECHSER NATUR Bio-Almbutter
200 g Mehl

70 ml kaltes Wasser

V2 TL Salz

1 Hokkaido-Kurbis (etwa 700 g)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 Eier

150 g ANDECHSER NATUR Bio-Frischk&se mit Joghurt
100 mI ANDECHSER NATUR Bio-Schlagsahne
150 g ANDECHSER NATUR Bio-Reibekdse

1 TL Salz

etwas Pfeffer und geriebener Muskat

30 g Kurbiskerne

@@
So geht's

1. FUr den Teig Butter, Mehl, Wasser und Salz zOgig und grob zu einem nicht ganz
homogenen Teig verarbeiten. Diesen 30 Minuten kUhlstellen.

2. Den KUrbis waschen, vierteln, entkernen und etwa dreiviertel davon mit einer groben
Reibe klein raspeln. Den Rest in sehr kleine WUrfel schneiden.


https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.andechser-natur.de%2Fde%2Frezepte%2Fhauptspeise%2Fkuerbis-quiche

3. Die Zwiebel abziehen, fein Wirfeln und in etwas Ol andinsten. Den Knoblauch ebenfalls
abziehen und hinzu pressen. Die Kurbisraspel und -wurfel dazu geben und 5-10 Minuten
anbraten. AnschlieBend abkUhlen lassen.

4. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

5. Eier, ANDECHSER NATUR Bio-Frischkdse und Sahne verquirlen. Den ANDECHSER NATUR
Bio-Reibekdse und die KUrbismasse unterheben und alles gut wirzen.

6. Den Teig ausrollen und in eine leicht eingefettete Tarteform (ca. 25 cm) legen, am Rand
hochziehen. Mit einer Gabel den Boden leicht einstechen.

7. Die FUllung auf den Teig geben und glattstreichen.

Der ANDECHSER NATUR Bio-Standard

Was gehort zu einer artgerechten Tierhaltung?

Warum ist ein gesunder Boden so wichtig?


https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-frischk%C3%A4se-natur-65-fett-i-tr-175-g
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-reibek%C3%A4se-45-fett-i-tr-150-g

Wie funktioniert Humusaufbau mit Mikroorganismen?

Was ist muttergebundene Kilberaufzucht?






