Sauerkraut-Quiche

Zubereitung Zutaten fir 4 Personen
1. Ein flaches Backblech mit Backpapier auslegen. 200 g Blatterteig (TK)
250 g Sauerkraut (am besten
2. Den Blatterteig dinn ausrollen, auf das Blech legen, so dass frisch, z. B. vom Metzger)
ein kleiner Rand entsteht. 1/2 TL Kimmelkorner
250 g Sahne
3. Den Teig mit einem weiteren Stlick Backpapier belegen und 2 Eier
darauf ein weiteres Backblech setzen (oder getrocknete Erbsen Petersilie, fein gehackt
darauf schitten). Salz, Pfeffer

4. Das Ganze in den Ofen schieben und bei 200° C etwa
15 Minuten backen.

5. Danach Backblech sowie das obere Backpapier entfernen.
6. Sauerkraut und Kimmelkorner auf dem Blatterteig verteilen.

7. Eier, Sahne und Petersilie mit dem Stabmixer aufschlagen,
kraftig wirzen und die Masse Uber das Sauerkraut geben.

8. Bei 200° C backen bis die Quiche eine schone braune Farbe
hat und bei Fingerdruck kaum nachgibt.

.Nicht-Vegetarier” geben zum Sauerkraut 50 g fein
gewdrfelten rohen Schinken.

Rivaner-Weine erganzen harmonisch
die mild-wirzigen Aromen von Kimmel, Sauerkraut und Sahne.
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