Quiche aux légumes

Gemdisequiche

350 g de pate brisée (salée)
2 courgettes

5 tomates

Y poivron rouge

Y poivron jaune

% poivron vert

250 g d’emmental rapé
2 ceufs

200 g creme fraiche

Y tasse de lait entier
persil, finement haché
1 gousse d’ail
muscade, sel, poivre

350 g salziger Miirbeteig

2 Zucchini

5 Tomaten

Y rote Paprika

% gelbe Paprika

Y griine Paprika

250 g geriebener Emmentaler
2 Eier

200 g Creme fraiche

% Tasse Vollmilch

Petersilie, fein gehackt

1 Knoblauchzehe

ger. Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Préchauffez le four sur th 6 (180°C)

Enlevez la pate du réfrigérateur, pétrissez-la.

Etalez la pate en rectangle et posez-la sur une plaque
tapissée de papier sulfurisé.

Nettoyez les légumes. Emincez les tomates et les
poivrons. Coupez les courgettes en fines rondelles;
salez-les et laissez dégorger 30 minutes dans une
passoire.

Battez les ceufs avec la créme fraiche, sel, poivre et la
muscade.

Ajoutez le lait, le persil, I’ail pelé et haché et le
fromage.

Sur la pate déposez une couche de légumes, versez
la creme aux ceufs et disposez le reste des légumes.
Enfournez, faites cuire 30 & 35 mn et servez chaud ou
tiede.

Heizen Sie den Backofen auf 180°C vor.

Kneten Sie den Mirbeteig nach der Kiihlphase.
Rollen Sie den Teig zu einem Rechteck aus und legen
ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.
Sdubern Sie das Gemise. Schneiden Sie Tomaten und
Paprika klein. Schneiden Sie die Zucchini in diinne
Scheiben, salzen Sie sie und lassen sie 30 Min. in
einem Sieb abtropfen. Schlagen Sie die Eier mit
Créme fraiche, Salz, Pfeffer und Muskat.

Fugen Sie die Milch, Petersilie, gepresste
Knoblauchzehe und den Kése hinzu. Legen Sie eine
Schicht Gemuse dekorativ auf den Teig, gieRen Sie
die Eiermischung dartiber und legen ggf. das restliche
Gemlse auf. Schieben Sie die Quiche fur 30 bis 35
Min. in den Backofen und servieren Sie sie heif3
oder lauwarm.
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