Italienische Rezepte

Kohl Quiche m. San Daniele Schinken u. Schnittlauch
Schmand

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Backen, Europa, Gemiise, Hauptspeise, Italien, Quiche

Quiche-Boden:

400 g Bléatterteig (TK) - die Form
weiche Butter und Mehl fir

Fillung:
700 g Spitzkohl Salz, Pfeffer
160 g Sauerkraut 50 g San Daniele Schinken
100 g Schalotten - (ersatzweise Parmaschinken)
2 Knoblauchzehen 30 g Parmesan, frisch gerieben
4 Essl. Olivenél
Guss:
1 Knoblauchzehe 50 g Créme fraiche
1 kleine Rosmarinzweig 2  Eier (KI. M)
1 Thymianstiel Salz, Pfeffer
125 ml WeilRwein
Schnittlauch-Schmand:
2 Tomaten 1 Bund Schnittlauch
30 g Schalotten 180 g Schmand
2  Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

1. Blatterteigplatten auftauen lassen. Platten ibereinander legen und mit dem Rollholz ca. 30 cm x 30 cm
ausrollen. Einen Kreis (Durchmesser 28 cm) ausschneiden. Eine Tarteform (Durchmesser 26 cm) diinn mit
Butter auspinseln und mit Mehl bestduben. Teigplatte in die Form legen, leicht andriicken und mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Mit Backpapier (30 cm x 30 cm) abdecken und mit Hilsenfriichten randhoch
bedecken. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten bei 210 Grad (Umluft 190 Grad) 20 Min.
blind backen. Hiilsenfriichte und Backpapier entfernen und den Teig abkiihlen lassen.

2. Fir die Fillung vom Spitzkohl den Strunk keilférmig herausschneiden und die Blatter 16sen. Die noch
vorhandenen dicken Stiele von den Blattern entfernen. Blatter in reichlich kochendem Salzwasser
blanchieren, abschrecken, gut abtropfen lassen und trocken tupfen. Blatter in 1 cm dicke Streifen
schneiden. Sauerkraut gut ausdriicken und grob schneiden. Schalotten und Knoblauch in feine Wiirfel
schneiden. Olivenél erhitzen und die Schalotten und den Knoblauch darin anschwitzen. Kohl und
Sauerkraut zugeben 2-3 Min. anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Auf dem vorgebackenen
Teig gleichmaRig verteilen.

3. Fiir den Guss den Knoblauch fein wiirfeln. Rosmarinnadeln und Thymianblatter abstreifen und fein
hacken. Knoblauch, Rosmarin, Thymian, WeiRwein, Creme fraiche und Eier in ein hohes, schmales Gefal
(z.B. Litermass) geben und mit dem elektrischen Stabmixer verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Hélfte auf die Fullung gielRen. Dann den Schinken auflegen und den restlichen Guss dariiber giel3en. Mit
Parmesan gleichmafig bestreuen. Im vorgeheizten Backofen auf der 1. Schiene von unten bei 190 Grad
(Umluft 160 Grad) 35-40 Min. backen.

4. Fiur den Schnittlauch - Schmand die Tomaten tberbrithen, abschrecken, vierteln, entkernen und in 1/2 cm
groRe Wiirfel schneiden. Schalotten und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch in feine



Réllchen. Schmand in eine Schale geben und mit den Tomaten, Schalotten, Knoblauch und Schnittlauch
verrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Warme Quiche aus der Form Iésen, auf eine Tortenplatte oder Holzbrett geben und in 8 Stiicke
schneiden. Mit dem Schnittlauch - Schmand servieren.

Dazu passt Radicchio-Salat Zubereitungszeit: 1 Stunde 50 Min.



