Lauch-Quiche mit Fetakdse und Tomaten-Salat

Fir zwei Personen
Fiir den Teig:

200 g Mehl 90 g Butter 1 Ei

1 EL Mehl 1 EL Butter Salz, Pfeffer
Fir die Fiillung:

100 g Feta 1 Stange Lauch 2 Fier

200 g Sahne Salz Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:

150 g Cherrytomaten 1 Schalotte 1 EL Honig

2 EL weifler Balsamico 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Teig:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Butter, das Ei und eine Prise Salz zu einem Teig verkneten. Den Teig in eine gefettete
und mit Mehl bestdubte Quiche-Form geben. Den Teig sorgfiltig bis zum Rand andriicken und
im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten blind vorbacken.

Die vorgebackene Quiche herausnehmen.

Fiir die Fiillung:

Den Lauch putzen, waschen, in diinne Ringe schneiden und in Olivendl in einer beschichteten
Pfanne anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sahne und Eier kréftig verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lauch in die vorgebackenen
Formchen geben, mit dem Guss iibergieflen und mit Feta bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen weitere 15 Minuten backen.

Fir den Tomatensalat:

Tomaten waschen, halbieren. Schalotte abziehen, fein hacken. Tomaten, Schalotten in eine Schiis-
sel geben. Essig, Honig, Olivendl verrithren, wiirzen und iiber die Tomaten gieflen. Vermengen.
Lauch-Quiche mit Fetakése und Tomatensalat auf Tellern anrichten und servieren.
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