KIKKOMAN'

Quiche Lorraine mit Lauch und Speck

Gesamtzeit 50 Min. 15 Min. Vorbereitungszeit 35 Min. Kochzeit

Nahrwertangaben (pro Portion):
2.125 kl / 512 kcal

ZUTATEN

6 Portion(en)

Fiir den Belag:

2 dinne Stangen Lauch

125¢g Speckwdrfel

2EL Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce

Fiir den Teig:

758 kalte Butter

150¢g Mehl Type 405

1EL Kikkoman natdrlich
gebraute Sojasauce

Fett fir die Form
(alternativ: Quiche- und
Tarteteig aus dem

Kiihlregal)
Fiir die Fiillung und zum Betraufeln:
L Eier
200g Schlagobers
90 ml Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce
150¢g geriebener Kase
0,75TL Thymian, gerebelt
Pfeffer aus der Mihle
Muskatnuss, gerieben
2EL Sesam
2EL Kikkoman gerdstetes
Sesamol

Fett: 36,9 g Eiweil3: 22,2 g
Kohlenhydrate: 22,4 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

2 dinne Stangen Lauch - 125 g Speckwdirfel - 2 EL
Kikkoman naturlich gebraute Sojasauce

Lauch in Ringe schneiden. Speck in einer
beschichteten Pfanne anbraten und den Lauch
dazugeben. Ca. 10 Min. dunsten und mit Kikkoman
Sojasauce wirzen.

Schritt 2

Fiir den Teig:

75 g kalte Butter - 150 g Mehl Type 405 - 1 EL
Kikkoman natirlich gebraute Sojasauce - Fett fir
die Form (alternativ: Quiche- und Tarteteig aus
dem Kiihlregal)

Den Backofen auf 180 °C vorheizen und eine
Quiche- oder Tarteform (0 ca. 30 cm) einfetten.
Alle Zutaten mit ca. 4 EL Wasser zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig zwischen Folie etwas
grof3er als die Backform rund ausrollen. Teig in die
Form legen und mehrfach mit einer Gabel
einstechen.

Schritt 3

Fiir die Fiillung:

L Eier - 200 g Schlagobers - &4 EL Kikkoman
naturlich gebraute Sojasauce - 150 g geriebener
Kase - 0,75 TL Thymian, gerebelt - Pfeffer aus der
Mihle - Muskatnuss, gerieben

Eier mit Schlagobers und Kikkoman Sojasauce
verquirlen. Kase und Thymian unterrihren und mit
Pfeffer und Muskat wirzen. Die Lauch-Speck-
Mischung auf dem Teig verteilen, mit der Eier-
Obersmischung ubergiefien und im vorgeheizten
Backofen 25 bis 35 Min. goldbraun backen.
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Schritt &4

2 EL Sesam - 2 EL Kikkoman gerostetes Sesamal 2
EL Kikkoman natiirlich gebraute Sojasauce

Sesam in einer kleinen beschichteten Pfanne
goldbraun rosten. Kikkoman Sesamal und
Kikkoman Sojasauce zugeben. Die Quiche in Stucke
schneiden, mit der Sesam-Soja-Mischung
betrdaufeln und servieren.
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