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Forellenquiche

Zutaten Mirbeteig: 200 gr. Mehl, 125 gr. Butter, 1 Ei,
eine Prise Salz, eine Prise Zucker, 2 EBI. Wasser.

Zutaten Belag: 500 gr. Forellenfilet gerduchert,

200 gr. Schmand, 1 gehdufter Teel. Meerrettich, 2 Eier,

1 EBI. Mehl, 1/8 | Sahne, 1/8I Milch, 2 EBI. gehackte Petersilie,
1 EBI. Dill, Salz und Pfeffer.

Zuerst den Teig zubereiten und in eine Form driicken. Alle
Zutaten auBer das Forellenfilet in eine Schiissel geben und gut
verriihren. Das Forellenfilet zerkleinern und auf den Teig
verteilen. Zum Schluss die vorbereitete Sofe dariiber geben
und im Backofen bei 180°Grad 40 Minuten backen.

Die Quiche schmeckt auch kalt sehr gut und kann fiir eine Feier schon
einen Tag im voraus zubereitet werden.
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