Zutaten fir 5 - 6 Portionen

fir den Mirbteig fir die Fille fir den Guss
250 g glattes Mehl 180 g Kohl (150 g ohne Strunk) 500 ml Milch
125 g Butter + etwas Butter fir die 20 g Butter 150 ml Obers
Form 2 TL Zucker 4 Eier
1 Ei 2 Msp. Kimmel gemahlen Muskatnuss
Salz Salz

150 g gerducherter Kochschinken

(im Ganzen)

150 g Comté (harter Rohmilchkase)

50 g Walnusskerne
Zubereitung

Das Mehl auf der Arbeitsflache aufschitten und eine Mulde in die Mitte driicken, die in grobe Stiicke geteilte
Butter auf dem Mehl verteilen und das Ei in die Mitte schlagen. Die Zutaten vermischen, leicht salzen und
rasch zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und im Khlschrank
mindestens eine halbe Stunde rasten lassen.

In der Zwischenzeit so viele WalnUsse knacken und auslésen, bis man 50 g Kerne beisammen hat (oder bereits
geschalte Nusse verwenden) und in grobe Sticke brechen.

Anschliel3end den Kohl vom Strunk befreien und in Streifen schneiden. Die Butter gemeinsam mit dem
gemahlenen Kimmel und dem Zucker erwdrmen, bis der Zucker beginnt, sich aufzuldsen. Die Hitze
reduzieren und den Kohl unter stdndigem RGhren langsam karamellisieren lassen.

Den Kase von der Rinde, den Schinken - sofern vorhanden - von der Schwarte befreien und beides in ca. ein
Zentimeter grofRe Wirfel teilen.

FUr den Guss Milch, Eier, Obers, Salz und etwas Muskatnuss gut verrGhren.

Die Teigkugel aus dem Kihlschrank nehmen und relativ dinn auswalken - das Stiick sollte so grof? sein, dass
es auch die Wande der Form vollsténdig bedeckt. Den Teig nun in eine gebutterte Form geben, an den Seiten
gut andricken und die Uberstehenden Rander mit einem scharfen Messer entfernen. - Die Reste eignen sich -
mit Mohn, Kase, Kimmel oder Sesam bestreut - Gbrigens gut fir pikante Kekse.

Nun zuerst den Kohl, danach den Schinken und den K&se und abschlief3end die NUsse gleichmé&Rig auf dem
Murbteigboden verteilen. Mit der Milch-Obers-Eier-Mischung bis zum Rand auffiillen und die Quiche auf
mittlerer Schiene bei 180 °C ca. 30 Minuten backen.

Die Quiche schmeckt sowohl frisch aus dem Ofen mit Salat ... als auch ausgekUhlt zur Jause ausgezeichnet.

Wir wiinschen gutes Gelingen! (gueb, derStandard.at, 6.11.2013)



