Boden Fiillung

200 g Mehl 300 g Réucherlachs

100 g weiche Butter 750 g Lauch

1Ei 2 EL Butter

1 Prise Salz 4 Eier

2 EL Milch 6 EL Créme fraiche
etwas Butter fiir die Form
1TL Zitronensaft
Salz, weiller Pfeffer, Muskat
100 g geriebener Kase

Das Mehl, die Butter, das Ei, Salz und die Milch zundchst mit den Knethaken des Handriihrers und an-
schlieBend mit den Handen zu einem geschmeidigenTeig verkneten, in Alufolie wickeln und 30 Minuten im
KiihIschrank ruhen lassen.

Inzwischen den Lauch putzen und in feine Ringe schneiden. Den Raucherlachs in feine Streifen schneiden.
Die Butter in einer Pfanne schmelzen und den Lauch fiinf Minuten darin diinsten.

Inzwischen die Eier mit der Creme fraiche verquirlen, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und Lauch,
Lachs und den Zitronensaft unterriihren.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 180 °C, Gas Stufe 3) vorheizen. Eine Springform
einfetten, mit demTeig auskleiden und einen etwas 5 cm hohen Rand ziehen. Die Fiillung auf demTeig
verteilen und die Quiche ca. 30 Minuten im Ofen backen. Den Kase dariiber streuen und erneut ca. 10 Mi-
nuten weiter backen, bis er geschmolzen ist.

Dazu passt Salat und natiirlich FederweiBer.



