C ééaﬁbée Qwéaéc

Fur den Teig

200 g Dinkel -
Vollkornmenhl

Salz

90 g kalte Butter

T EL Weillwein - Essig
1/2 TL Salz

/0 ml kaltes Wasser

Fur die Fullung

6 Chicorée

4 EL Butter

3 EL Honig

A0 ml Apfelsaft
Salz / Pfefter

5 g frische Petersilie
4 Eler

1 Schuss Milch

1 Prise Muskat

Teig: Dinkel - Vollkornmehl und Salz in eine Ruhrschussel geben und die Butter in dicken
Flockchen dazugeben

Weillwein - Essig, Salz und kaltes Wasser hinzugeben und schnell zu einem glatten Teig
verrihren und gut durchkneten

T Stunde im Kuhlschrank, mit einem Tuch abgedeckt, kaltstellen

Fullung: Chicorée halbieren

Butter in einer Pfanne erhitzen, Honig darin erhitzen, Chicoréehalften anbraten (Schnitt-
flachen nach unten), mit Apfelsaft abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5 Minuten
braten

Form einfetten, Teig ausrollen, mit einer Gabel einstecken, Teig vorbacken (15 Minuten), an-
schlieBend die Chicoréehalften mit der Schnittflache nach unten sternformig in die Form

legen, mit Apfelsaftsirup aus der Pfanne tbergiefen

Petersilie fein hacken und mit den Eiern und einem Schuss Milch verguirlen, mit Muskat-
nuss, Salz und Pfeffer wirzen und alles tber den Chicorée geben

Quiche 45 Minuten bei 200 Grad Umluft im Backofen backen

ucsst s Cucli sclionechen 1 Cove Mendy
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