
Tomaten-Quiche (Quiche Antoinette)

Zutaten: 100 g Butter, 200 g Vollkornmehl, 1 Prise Salz
6 groÄe Tomaten, 150 g Mozarella, 200 ml Saure Sahne, 2 Eier, 1 
Handvoll BasilikumblÅtter, 1 kleine Handvoll LiebstÇckel, halben 
Bund Petersilie, 10-12 Stiele Schnittlauch, É Knobizehe, Salz und 
Pfeffer

Zubereitung: Butter, Mehl, Salz und ca. 100 ml Wasser zu einem 
Teig verkneten. KÑhl stellen, und eine Springform damit auslegen.
Tomaten und Mozarella in Scheiben schneiden und abwechselnd 
dachziegelartig in die Form schichten.
FÑr den Guss die Saure Sahne mit den Eiern verquirlen, gehackte 
KrÅuter, GewÑrze und Knobi unterheben und pÑrieren. Nochmal 
abschmecken und Ñber die Tomaten gieÄen.
Bei 180 Grad etwa 45 Minuten backen. Jedes StÑck mit KrÅutern 
garniert servieren.


