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Flammkuchen mit Mohren
Mohren - Quiche

Zutaten fur 30 cm Quiche-Form:

Fur den Teig :

250 g Mehl,

1259 Butter,

1 Ei,

Salz

Fur den Belag :

500 g junge Mohren (Karotten),
150 g Speck,

200 g Créme fraiche,

2EL gehackte Blattpetersilie,
1EL frischen Koriander,
Salz, Pfeffer,

4 EL Olivenol zum Betraufeln.

Zubereitung :

Mehl und 1 Prise Salz in eine Schissel geben und mit dem Knethaken die eiskalte
Butter in kleinen Brocken unterkneten. Ein Ei und 2 EL kaltes Wasser zugeben und
zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Min. kihlen.

Mohren putzen, schéalen und in dinne Scheiben hobeln. Speck in Streifen schneiden.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Teig kreisformig auf einem bemehlten Brett
ausrollen so dass er im Durchmesser 6 cm groRer ist als die Quiche-Form. Die
Quiche-Form mit Backpapier auslegen. Die Teigscheibe in die Quiche-Form legen.
Gut andrucken und den Teigrand hochdriicken. Danach mit dem Teigrad den
Teigrand gleichmallig abschneiden. Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Den Teigboden mit Créme fraiche bestreichen. Die Steckstreifen und die Méhren-
Scheiben darauf verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Ol betraufeln.

Den Flammkuchen mit Ober- Unterhitze bei 200 °C 30 Minuten backen. Garprobe mit
einem Holzstabchen machen.

Inzwischen die Krauter waschen und fein hacken. Den fertigen Flammkuchen mit den
Krautern bestreut servieren.

Quiche oder Flammkuchen?

Eine echte Quiche lorraine hat einen Boden aus Murbteig (wie unser Rezept). Der
traditionelle Belag besteht jedoch aus Sahne, Eier und Wurfeln vom Raucherspeck.
Der Elsasser Flammkuchen hat einen Boden aus Hefeteig. Der Belag besteht aus
Zwiebeln, Quark, Créeme fraiche und Raucherspeck.



