Chicorée-Quiche zubereiten
(far 4 — 6 Personen, Zubereitungszeit 1 Stunde, runde Backform mit 26 cm)

@ Indras Mandala-Tartes und —Quiches: Zutaten fir den Knetteig
* 250 g Weizenmehl > 125 g Butter * 4 EL kaltes Wasser *

X % TL Backpulver > 1 Ei >* % TL Salz *
Zutaten fiir den Guss
c h ° 4 ° h > 100 g Créme fraiche oder saure Sahne > 150 Sahne *
Ico ree - u Ic e > 100 g geriebener Emmentaler (0.4. Kdse) > 2 Eier > % TL Salz %

> 2-3 TL saure Pfefferkérner > % TL frisch geriebene Muskatnuss >

Zutaten fiir den Belag
° ® oo > 500 g Chicorée mit 1 EL Butter >* 50 g Walnusse gehackt *
mit Birnen, Walniissen % 3-4 Kleine Birnen mit 1 EL Zitronensaft %
> 150 g Blauschimmelkése, z.B. den milden Gorgonzola *

1. Den Knetteig schnell mit den Handen zubereiten und 30 Min. in Folie
verpackt in den Kiihlschrank stellen (oder schon am Tag vorher).

2. Backofen auf 200° schalten. Die Backform buttern und bréseln oder
Backfolie benutzen. Den Teig in die runde Backform driicken, einen 1-2
cm hohen Rand lassen und mehrmals mit einer Gabel einstechen. 50 g
gehackte Walniisse auf den Teig streuen und bei 200° auf der unteren
Schiene 8 Min. vorbacken.

3. Den Chicorée in grobe Radchen schneiden, dabei den unteren bitteren
Teil etwas entfernen. In wenig Butter und Salz nur sehr kurz diinsten und
die austretende Flissigkeit abgieRen.

4. Die Birnen achteln und mit dem Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht
braun werden. Nur harte Birnen sollten kurz vorgekocht werden.

5. Fir den Guss den Emmentaler grob reiben und zusammen mit den

2 Eiern, der Sahne und Creme fraiche gut verriihren. Mit Salz, sauren
Pfefferkérnern und der moglichst frisch geriebenen Muskatnuss wiirzen.
6. Den abgetropften Chicorée auf den vorgebackenen Boden verteilen.
Den Guss darliber geben. Die Birnenstiicke in Mandala-Form in den Guss
driicken, den Blauschimmelkase in grobe Stiicke schneiden und ebenfalls
gleichmaRig verteilen.

7. Auf der untersten Schiene bei 200° Mittelhitze ca. 30-35 Minuten
backen bis der Rand leicht braun ist. Die Quiche herausnehmen oder

Die Chicorée-Quiche mit ihrem leicht bitterem und siifsen ohne Hitze noch ca. 10 Minuten im geschlossenen Backofen stocken
Geschmack ist ein wunderbares und bekémmliches Wintergericht. Gut fiir die lassen.

Verdauung, den Stoffwechsel, mit vielen wertvollen Inhaltsstoffen. Mégliche Beilagen

Etwas Besonderes, wenn liebe Gédste kommen. Macht Lust auf mehr! Chicorée-Salat mit Orangenstiicken und einem erfrischenden Yoghurt-

Dresssing.



