Kirbis-Orangen-Quiche mit Feta und Ahornsirup

Zutaten fur eine Springform
(26cm) bzw. 8 Stucke

Teig:

200g Dinkelmehl Type 630
50 g gemahlene Mandeln
Salz

100g kalte Butter

Fullung:

800g Butternut-Kirbis
3 Zweige Rosmarin

2 Orangen

3 Eier

200g Schmand

2 EL Ahornsirup
schwarzer Pfe fer

2 Prisen Muskat

2009 Feta

AulRRerdem:

Fischhaltefolie
Springform 26 cm Durchmesser
Butter fir die Form

1. Fir den Teig Mehl, Mandeln und %2 TL Salz mischen, Butter 1 cm grof3 wirfeln
und mit den Handen zlugig unter die Mehlmischung kneten. 50 ml kaltes
Wasser zugeben, zu einem glatten Teig verkneten und in die Fischhaltefolie
gewickelt ca. 30 Minuten kuhl stellen.

2. Inzwischen fur die Fullung den Kurbis vierteln, faseriges Gewebe und Kerne
entfernen, schalen und in 1cm grofRe Wirfel schneiden. Rosmarin fein hacken.
Orangen ?letieren und den Saft au ftangen. Eier in einer Schussel verquirlen
und mit Schmand, Ahornsirup und aufgefangenem Orangensaft glatt rihren.
Rosmarin dazugeben, kraftig salzen und pfe zern und mit Muskat wirzen. Den
Feta mit der Gabel zerbréseln.

3. Backofen auf 180 Grad (Umluft 160) vorheizen. Form fetten und den Teig
gleichmé&Rig mit den Handen hineindricken, dabei einen 2 —3cm hohen Rand
formen. Orangen 2lets unter die Kirbiswirfel mischen und gleichmé&afig auf dem
Teig verteilen. Eier-Schmand-Mischung dartber gieRen, Feta dariber streuen
und ca. 60 Min. backen. Vor dem Anschneiden etwa 15 Minuten ruhen lassen.

Zubereitungszeit: Ca. 40 Minuten + 60 Minuten Backzeit.



