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Zutaten fiir 4 Personen:
Teig

125 g Dinkelmehl (Typ 630)
125 g Weizenvollkornmehl
1 Prise Salz

125 g Butter

1Eigelb

4 EL kaltes Wasser

Quiche

2 EL Olivenadl

2 grof3e Fenchelknollen
1 grol3e Birne
Pfeffer

2 Eier

100 ml Milch

4 EL Créme fraiche
180 g Gruyere

1 Zitrone

n.B Feldsalat &
kleine Tomaten

hannoverspeist

Fenchel

Quiche

mit Birne

H®

Die beiden Mehlsorten mit einer guten Prise Salz, Butter, Eigelb
und 4 EL kaltem Wasser zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu
einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und fiir 30 Min im
Kihlschrank ruhen lassen.

Eine Quiche-Form gut ausfetten. Den Teig ausrollen und die Form
damit auskleiden, dabei am Rand hochziehen. Mehrmals mit einer
Gabel einstechen und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Ober-/Un-
terhitze 10 Min backen. Form aus dem Ofen nehmen und die Hitze
auf 200 °C erhéhen.

Fenchel der Lange nach halbieren und den Strunk keilférmig her-
ausschneiden. Fenchelgriin entfernen und fir spater beiseitele-
gen. Jede Fenchelhilfte langs in diinne Scheiben schneiden. In ein
Sieb geben und unter flieBend kaltem Wasser absptlen. Anschlie-
Bend gut abtropfen lassen. Olivendl in einer grof3en Pfanne erhit-
zen und den Fenchel darin bei milder Hitze zugedeckt etwa 10
Min dlinsten. Gelegentlich umrihren und kraftig wirzen.

Eier mit der Milch und Creme fraiche verrihren und ebenfalls mit
Pfeffer wirzen. Birne waschen, halbieren, entkernen und in diinne
Scheiben schneiden. Birnenscheiben und Fenchel auf dem vorge-
backenen Teigboden verteilen und die Eiermilch dartber giel3en.
Kase reiben und dartiber geben. Die Quiche in der Mitte des vor-
geheizten Ofens ca. 30 Min backen, bis sie eine schone goldgelbe
Farbe hat.

Wahrend die Quiche im Ofen ist, das Fenchelgriin waschen, tro-
cken schiitteln, anschliel3end fein hacken. Vor dem Servieren tiber
die Quiche streuen.
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