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14. M3rz 1995

MENTU:

KRAUTER-RAHMSUPPE

*

QUICHE LORRAINE OD. QUICHE MIT GEMUSE

%k k%

PFLAUMEN-MOUSSE

alle Rezepte fiir 4 Personen!

KRAUTER-RAHMSUPPE

Zutaten:

Je einige Zweige Peterli, Schnittlauch, Kerbel Basilikum usw...
6 dl Wasser

2 Gemiisebouillon-Wiirfel

2 TL Maizena

1 Becher Vollrahm (1,8 dl)

1 Ei

wenig Pfeffer und Muskatnuss

Zubereitung:

Die Kr&duter waschen, fein hacken.

6 dl Wasser aufkochen lassen, Bouillon-Wiirfel darin aufl®sen.

Das Maizena mit dem Rahm anriihren, das Ei beigeben und gut verrih-
ren und in Schiissel geben. Nun die heisse Bouillon langsam zu der
Maizena-Rahm- El—Mlschung giessen und dabei stetig rithren. Nun die
Masse zurlick in die Pfanne geben und kurz bis zum Kochpunkt er-
hitzen. Pfanne vom Herd z1ehen, Krduter beifiigen und die Suppe
wirzen, dann sofort serv1eren.

UICHE LORRAINE UICHE MIT GEMUSE
(Rezept gilt filir ein W&henblech von ca. 24 cm Durchmesser)

Teig:

200 g Weissmehl
1/2 TL Salz

100 g Butter
knapp 1 dl Wasser



QUICHE ILORRAINE QUICHE MIT GEMUSE

Belag: Belag:
200 g Speck, am Stiick ca. 400 g tiefgekiihltes od.

frisches Gemiise, z.B. Broccoli
90 g Greyerzer, gerieben

Guss:

1 Becher Rahm (1,8 dl)
1/2 dl Milch

3 Eier

1/2 TL Salz

je 1 Messerspitze Pfeffer
und Muskat

Zubereitung:

Teig: (gilt fiir beide) :

Das Mehl mit dem Salz in Schiissel vermischen. Die kalte Butter in
Stilicke schneiden, zum Mehl geben und mit den Fingerspitzen fein
verreiben. Nach und nach das Wasser beifiigen und das Ganze zu fes-
tem Teig verarbeiten, nicht kneten, wird sonst z#h!!!

Teig ca. 30 Min. kiihl stellen.

Wahenblech befetten und bemehlen, Teig als Kugel in die Mitte ge-
ben und von Hand das Blech damit auslegen. Boden mit Gabel einige
Male einstechen. i

QUICHE I.ORRAINE

Belag:
Den Speck in sehr kleine Wiirfeli schneiden. Speckwlirfeli in Brat-

pfanne, ohne zusdtzliches Fett, langsam knusprig braten. Fliissiges
Fett abgiessen, Speck etwas abkithlen lassen, dann auf den Teigbo-
den verteilen.

QUICHE MIT GEMUSE

Belag:
Frisches Gemiise waschen riisten, in mundgerechte Stiicke zerschnei-

den. :

ca. 1 Liter schwach gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, Gemiise
hineingeben (Tiefgekiihltes Gemiise muss nicht aufgetaut werden)
und wdhrend 4-5 Min. vorkochen (Tiefgekiihltes Gemiise ca. 2 Min.
ldnger). Gemiise gut abtropfen und etwas abkiihlen lassen. Gerie-
benen Greyerzer auf den Teigboden streuen, Gemiise darauf vertei-
len.

Guss: (gilt fiir beide)

Rahm, Milch und Eier mit dem Schwingbesen gut verriihren, wiirzen.
Den Guss vorsichtig iliber den Speck/das Gemiise giessen und die
Quiche auf die unterste Rille des auf 180°C vorgeheizten Backofens
schieben.

Wahrend ca. 40 Min. backen, vor dem Servieren etwas abkiihlen
lassen.



PFLAUMEN-MOUSSE

Zutaten:

1 Beutel DSrrpflaumen, ohne Stein

3 dl Wasser

2 EL Branntwein (am Besten Zwetschgenwasser)
1 EL Zitronensaft .

40 g Butter, weich

2 EL Zucker

1/2 T1 Zimt, gemahlen

1 Becher Halbrahm (1,8 dl)

Zubereitung:

Die Dorrpflaumen mit dem Wasser in Pfanne geben, aufkochen lassen,
dann in der Kochf1ﬁ551gke1t abkiihlen lassen.

Pflaumen in Sieb gut abtropfen lassen, zusammen mit dem Brannt-

" wein, dem Zitronensaft, der weichen Butter, dem Zucker und dem
Zimt in hohes Gefiss geben und alles mit dem Stabmixer fein
plirieren.

Den Rahm steif schlagen, sorgfdltig unter die Pflaumenmasse
ziehen.

Das Mousse im Kilhlschrank einige Stunden fest werden lassen.

Zum Servieren Kugeln abstechen.



