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’) Hokkaido Kiirbis Quiche mit Gorgonzola

Der Hﬂ'ﬂﬂdﬂl‘l Zutaten fiir ca. 4 —6 Personen:

Miirbeteig:
280 g Weizenvollkornmehl
120 ¢ Sauerrahmbutter
2 Eier
Salz
Fiillung:
1 Hokkaido Kiirbis (ca. 1kg)
80 ml weiller Portwein / Ersatzweise Weiss-
wein
80¢g Creme fraiche
7S¢ Kapern
50¢g Griine Kiirbiskerne
150 g Gorgonzola
Salz & Pfeffer
Zubereitung:

Fiir den Miirbeteig das Vollkornmehl, die Butter, die Eier, das Salz und nach belieben etwas geriebene Mus-
katnuss kurz zu einem geschmeidigen Teig zusammen wirken. Im Kiihlschrank etwas ruhen lassen.

Fiir die Fiillung den Kiirbis putzen, vierteln, Kerngehduse herausschneiden und das Fruchtfleisch in kleine
Wiirfel schneiden. Diese mit dem Portwein vorsichtig in einem Topf weichkochen und gut ausdampfen lassen.
Nun das Kiirbisfleisch piirieren. Darauf achten, das es nicht zu feucht ist, da zur Stabilisierung keine weiteren
Zusdtze untergemengt werden. Die Kapern, Creme fraiche unterheben und mit Pfeffer & Salz wiirzen.

Fiir den Boden den Miirbeteig ausrollen (etwas Teig zuriick behalten) und in eine runde Auflaufform mit
2-3 cm hohen Rand auslegen. Diesen etwa 10 min. vorbacken. Form auskiihlen lassen und den restlichen Teig
ausrollen und als Rand auslegen.

Die Kiirbismasse einfiillen, den Gorgonzola in kleinen Stiicken auf die Quiche verteilen sowie die Kiirbiskerne
driiberstreuen.

Die Kiirbis Quiche bei 180 ° C ungefihr 40 - 50 min im Backofen backen. Vor dem Anschneiden die Quiche
ca. 10 min. ruhen lassen.




