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Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 45 min

G Aktivzeit: 30 min %

| Einfach *{fﬂ L{L -

Zutaten Nahrwerte
fir 4 Personen 1 Stiick enthdlt ca.:
150g  Speckwurfeli vom Schweizer Schwein 93 kca
1 Zwiebel 29 Eiwess
1EL HOL L -Rapsol 5g Kohlenhydrate
200g  gekochtes Sauerkraut 79 Fett
1Bund Peterli
1 Ei ﬁ enthalt Gluten
1dl Rahm

Salz ﬁl enthalt Laktose

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

frisch geriebene Muskatnuss

1 Bléatterteig, rechteckig ausgewallt 5
. Die Mini-Quiches lassen sich sehr gut vorbereiten. Wer
i siewarm servieren mochte, backt sie vor dem Servieren
. einfach kurz auf.

Zubereitung

1 Zwiebel schalen und fein hacken.

In einer Pfanne die Speckwiirfeli in Ol anbraten. Zwiebel beifligen und kurz mitbraten. Abkiihlen lassen.

In einer Schissel Ei und Rahm verriihren. Speck, Zwiebel, Sauerkraut und Peterli beifigen und alles gut

5 Sauerkraut in eine Schissel geben und gut auspressen, dann fein hacken. Peterli ebenfalls hacken.
lf mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




Meine Wahl.

5 Aus dem Teig 24 Rondellen von ca. 5 cm Durchmesser ausstechen und damit Mini-Muffin-Formen
auslegen. Teigbtden mit einer Gabel einstechen und die Sauerkrautfullung darin verteilen.

6 Die Mini-Quiches auf der mittleren Rille des mit 180 °C Umluft (Ober-/Unterhitze 200 °C) vorgeheizten
Backofens 15 Minuten backen. Lauwarm oder abgekuhlt servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE



