KUrbisquiche mit Feta und Zwiebel 7 BERE WANNE

Unsere Sortenempfehlung : Bu tterkl n

Fur den Teig: 250 g Mehl
Y2 TL Salz
1 Bio-Ei
140 g Butter

For den Belag : 1 rote Zwiebel
150 g Feta
500 g Kurbisfruchtfleisch geschalt oS50 und
entkernt
3 Stangel Basilikum
250 g Creme fraiche
4 Bio-Eier
4 EL Rahm mindestens 30 % Fettgehalt
Pfeffer aus der MUhle, Muskat frisch gerieben
2 EL Olivendl

Aufderdem Butter fUr die Form und Mehl fur die Arbeitsflache

Zubereitung :

FUr den Teig das Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsflache haufeln, in die Mitte eine Mulde
dricken, das Ei hineinschlagen und die Butter in Flockchen um die Mulde herum verteilen. Mit
einem Messer samtliche Zutaten kromelig hacken und mit den Handen zu einem glatten Teig
verarbeiten. Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt fUr 30 Minuten in den
Kuhlschrank stellen. Die Zwiebel abziehen, halbieren und in schmale Scheiben schneiden. Den Feta
und das Kurbisfruchtfleisch in kleine Wirfel schneiden. Das Basilikum abbrausen, trocken schutteln
und die Blattchen abzupfen. Die Créme fraiche mit den Eiern und dem Rahm verschlagen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. In einer Pfanne das Ol erhitzen und den Kirbis darin unter
gelegentlichem Schwenken andUnsten. Vom Herd ziehen, salzen, pfeffern und abkuhlen lassen.
Eine Wahenform ausbuttern. Den Backofen auf 188°C Ober-und Unterhitze vorheizen. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache etwas groBer als die Form ausrollen und die gebutterte Form damit
auskleiden. Dabei einen Rand hochziehen. Die Kurbiswurfel mit den Zwiebeln und dem Feta darauf
verteilen. Die Eiercreme darUber geben, glatt verstreichen und mit der Halfte der
Basilikumblattchen belegen. Im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten goldbraun backen. Mit den
Ubrigen Basilikumblattchen bestreut servieren.
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