Stichelton-Membrillo Quiche

Neues Jahr, neue Quiche! So oder so dhnlich kénnte
das Motto des heutigen Rezeptes lauten, welches
mit einer besonderen Mischung von salzigen und

siRen Geschmackern aufwartet. Nach den ganzen

deftigen Gerichten die es zu Weihnachten gab, wird
es Zeit das neue Jahr mit einer leichteren Kreation,
die aber mindestens so gut schmeckt, zu beginnen. Stichelton-Membrillo Quiche mit
nussigem Hokkaido Kirbis. Das Rezept stammt von dem israelischen Koch Yotam
Ottolenghi, der durch seine hervorragenden Kochbiicher weltberihmt wurde. Wir haben

das Rezept etwas abgewandelt und stellen Thnen unsere Version dieser Kostlichkeit vor.

Zutaten:

1 MittelgrofRer Hokkaido Kiirbis (ca. 700 g.)
2 TLOlivenol

250 g Quiche Teig

200 g Stichelton Kése

75 g Membirillo (Fruchtfleisch Konfitlre aus Quitten, gibt es bei uns im Laden)
3 Eier

300 ml Créme Epaisse

Etwas Butter fiir die Backform

Fleur de Sel

Piment d'Espelette

Pfeffer

1 Packung Kichererbsen



https://www.maitrephilippe.de/products/olivenoel-alziari?variant=133906832
https://www.maitrephilippe.de/products/stichelton?variant=1206793525
https://www.maitrephilippe.de/products/gesalzene-rohmilchbutter
https://www.maitrephilippe.de/products/fleur-de-sel-von-der-lile-de-re-100g
https://www.maitrephilippe.de/collections/gewurze/products/piment-d-espelette?variant=45954912

Zubereitung:

1.

Zundchst legen Sie den Quiche Teig in eine mit Butter gefettete Form.
Anschliel3end stechen Sie mit einer Gabel mehrmals iber die gesamte Basisflache
des Teiges und verteilen eine Packung Kichererbsen darauf. Sinn und Zweck der
Kichererbsen ist es, beim Vorbacken des Teiges die Entstehung von Blasen zu
verhindern.

. Den Teig mit den Kichererbsen ca. 20 Min bei 160 °C backen, aus dem Ofen holen,

Kichererbsen entfernen und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit schneiden Sie den Hokkaido-Kirbis in kleine Wirfel (mit der
Schale!) und breiten diese auf einem mit Backpapier belegten Backblech aus. Auf
den Kirbis etwas Olivenél trdufeln und eine Prise Fleur de Sel dazugeben.

Den Kirbis fir ca. 30 Min bei 160 °C backen und etwas abkihlen lassen.

Stichelton und Membrillo so gut es geht in kleine Wiirfel schneiden.

In einer Schiissel die Eier, die Créme Epaisse, 1 Tl Piment d'Espelette und eine Prise
Salz ordentlich verrihren.

Auf dem vorgebackenen Teig nun den gebackenen Kiirbis, den Stichelton und den
Membrillo verteilen. Im Anschluss die Masse mit den Eiern und der Créme Epaisse
dariber schitten und gleichmaRig auf der Quiche verteilen.

Quiche 40 Minuten bei 160 °C backen. Danach etwas abkihlen lassen und lauwarm
oder kalt servieren

Zur Stichelton-Membrillo Quiche haben wir gleich drei WeinempFehlungen fiir Sie

vorbereitet

. Espumante Soalheiro: fruchtiger Weildwein mit einer schonen Balance zwischen

Sdure und Alkohol.
Quinta do Ameal: erfrischender und schon mineralischer WeiRwein.
Les Darrons: ein trockener, leichter und fruchtiger Rotwein.



https://www.maitrephilippe.de/products/soalheiro-espumante-bruto-alvarinho-2016?variant=690971574291
https://www.maitrephilippe.de/products/quinta-do-ameal-2015-loureiro?variant=20489325895
https://www.maitrephilippe.de/products/les-darons-2015-by-jeff-carrel?variant=37730390087

