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KRAUTERSEITLINGE (ERYNGII)
ZWIEBEL IN STREIFEN
GERAUCHTER SPECK IN WURFEL
BLOC DE FOIE GRAS (UNGESTOPFT)*
ARMAGNAC ODER WEINBRAND
BAUMNUSSKERNE

BAGUETTE VOM VORTAG

RAHM, SALZ UND PFEFFER

EIER
WEISSMEHL

KNOBLAUCHZEHEN
BUTTER (GESCHMOLZEN)

BLATTERTEIG (AUSGEWALLT)

*Ungestopfte Bloc de Foie Gras im
Bistro Le Puy erhiltlich
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BIOSUISSE

Krauterseitling-Quiche

(24 cm @ Kuchenblech)

® Zubereitung Farce

- Zwiebelstreifen mit Speck andiinsten, mit Armagnac
flambieren und Pfanne vom Herd nehmen.
Baumniisse, Foie Gras, Baguettescheiben und Rahm
dazugeben und im Mixer plirieren.

- Eier verquirlen und mit dem Mehl mischen. Die Farce
dazugeben, durchrithren und mit Salz & Pfeffer ab-
schmecken.

- Knoblauch fein hacken und in Butter andiinsten.

® Zubereitung Quiche

- Ausgebuttertes Blech mit dem Blatterteig belegen,
mit der Farce dick bestreichen und mit den in Wiirfel
geschnittenen Pilzen belegen. Mit dem Knoblauch-
butter grossziigig 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 kraftiger Weisswein.




