
mehr Infos unter www.zehn-niedersachsen.de/saisonkalender

Zutaten für eine 26 cm Springform:

Für den Teig:
•	 200 g Dinkelmehl Type 1050
•	 100 g kalte Butter (oder Margarine)
•	 1 Ei
•	 1 Prise Salz

Für die Füllung:
•	 3 Stangen Porree 
•	 2 EL Rapsöl
•	 100 g geriebener Käse (z. B. Emmentaler oder Gouda)
•	 50 g Walnüsse, grob gehackt
•	 3 Eier
•	 200 ml Milch oder Pflanzliche alternative
•	 1 TL Senf
•	 Salz
•	 Pfeffer
•	 Muskatnuss

Zubereitung:

1.	 Mehl, Butter, Ei und Salz zu einem Mürbeteig verkneten. Falls der Teig zu trocken ist, etwas kaltes Wasser 
hinzufügen.

2.	 Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.
3.	 Porree Waschen. Dafür die Porreestange einschneiden und das wasser zwischen die einzelnen schichten von 

weiß nach grün laufen lassen, um schmutzreste auszuspülen. den weißen und grünen Teil in feine Ringe 
schneiden.

4.	 Öl in einer Pfanne erhitzen, Porree darin 5 Minuten anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen.
5.	 Teig ausrollen und in die Quicheform legen, dabei den Rand hochziehen. Den Boden mehrmals mit einer Gabel 

einstechen.
6.	 Eier, milch, Senf und geriebenen Käse in einer Schüssel verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss 

abschmecken. Den angedünsteten Porree und die Walnüsse unterheben.
7.	 Die Füllung auf den Teigboden geben und gleichmäßig verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 160 °C (Umluft) 

ca. 35–40 Minuten backen, bis die Oberfläche goldbraun ist.
8.	 Tipp: Für eine extra herzhafte Note, Blauschimmelkäse verwenden.

Saison von Juli bis februar
porreeporree-quiche


