
Schweiz. Natürlich.

•kräuterseitlinge (Eryngii )

zwiebel in streifen

geräuchter speck in würfel

bloc de foie gras (ungestopft)*

armagnac oder weinbrand

baumnusskerne

baguette vom vortag  

rahm, Salz und Pfeffer

eier

weissmehl

knoblauchzehen

butter (geschmolzen)

blätterteig (ausgewallt)

*Ungestopfte Bloc de Foie Gras im 
Bistro Le Puy erhältlich
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Kräuterseitling-Quiche

rezept von georg Linsi ,  Bistro le puy, Zürich

•

Zubereitung Farce
- Zwiebelstreifen mit Speck andünsten, mit Armagnac 

flambieren und Pfanne vom Herd nehmen. 
	B aumnüsse, Foie Gras, Baguettescheiben und Rahm 

dazugeben und im Mixer pürieren.
- Eier verquirlen und mit dem Mehl mischen. Die Farce 

dazugeben, durchrühren und mit Salz & Pfeffer ab-
schmecken.

- Knoblauch fein hacken und in Butter andünsten.

Zubereitung Quiche
- Ausgebuttertes Blech mit dem Blätterteig belegen, 

mit der Farce dick bestreichen und mit den in Würfel 
geschnittenen Pilzen belegen. Mit dem Knoblauch-
butter grosszügig bestreichen und im auf 180˚ vorge-
heizten Ofen ca. 30 Min. backen.

- Direkt aus dem Ofen mit einem gemischten Blattsalat 
servieren.

- Dazu passt ein Glas kräftiger Weisswein.

 
 

(24 cm ø Kuchenblech)
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