Zutaten 1 Springform 26 cm
Teig:

+ 2009 Dinkelmehl Type 630

+ 100g Zwiebelschmalz

- 1Ei

+ 1/2TLThymian
- 1EL kaltes Wasser

Belag:

3 mittelgrofe rote Zwiebeln

« 2 groBe, nicht zu weiche Birnen
« 1EL Olivendl

« 200g Schmand

» 3 Eier

« 200g Emmentaler, gerieben

- Meersalz, schwarzer Pfeffer

+ Muskat, gerieben
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Smnvet! fir Mensch wmd Erde

Alle Zutaten fiir den Teig mit den Knethaken eines Rulhrgerates zu einem Murbe-
teig verkneten.

Den Teig in eine Springform driicken, mehrmals mit der Gabel einstechen und
bei 180 °C ca. 10 Minuten vorbacken.

Fir den Belag Zwiebeln in schmale Spalten schneiden. Birnen entkernen und

in Spalten schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln und Birnen
darin 4 Minuten anbraten. Den Pfanneninhalt auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und auf den vorgebackenen Teig geben.

Schmand, Eier, Kdase und Gewiirze zu einer samigen Masse verriihren. Kisemasse
gleichmafig auf die Zwiebelmischung verteilen. Die Quiche 30 Minuten bei 180
°C backen.
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