Quiche mit Maultaschen

Quiche mit Maultaschen und
Kirbis

Zubereitungszeit: bis 1 Sfunde

Zubereijtung:

1. Flir den Teig alle Zutaten zusammen in eine Schiissel geben und mit dem
Knethaken des Rlhrgerates zu einem Mirbteig verkneten. Fiir 30 Minuten in
den Kihlschrank stellen. Den Kiirbis schalen und die Kerne entfernen, dann in
Wiirfel schneiden.

2. 01 in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Die
Kiirbiswirfel hineingeben und mit andiinstenden. Mit Brihe ablschen uns
aufkachen lassen. Die Maultaschen oben auflegen, die Hitze reduzieren und
mit geschlossenem Deckel 3 Minuten kécheln lassen. Dann die Maultaschen
wenden und weitere 3-5 Minuten ziehen lassen.

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte rund ausrollen (etwas groBer als
die Form) und in eine gefettete Quicheform legen, dabei einen Rand
hochziehen. Mit einer Gabel den Baden mehrfach einstechen.

4. Eier mit Schmand verrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Die
Halfte des geriebenen Kases unterriihren.

5. Maultaschen und Kiirbis auf den Teig verteilen. Schmand-Eier-Kase
Mischung dariiber gieBen. AbschlieBend den restlichen Kase dartiber streuen.
Im Backofen auf 160 Grad Umluft flir ca. 45 Minuten backen.

Tipp: Wenn ihr es vegetarisch mdchtet, konnen wir euch unsere ,Gemiise
Maultaschen® oder "Vegane Maultaschen" empfehlen.

Zutafen:

Zutaten fur 4 Personen
Fir den Quiche Teig:
 Quicheform 28 cm

* 250¢ Dinkelmehl

e 1 TL Backpulver

e 1209 Butter oder Margarine
¢ 1Ei

*1/2TL Salz

Fur die Fiillung:

* 1 Packung Settele Wirtshaus-Maultaschen 400g
e 1-2 EL Qlivendl

o 1 Zwiebel

e 250g Kiirbis, Hokkaido oder Butternut
© 150ml Briihe

e 1-2 EL Petersilie

e 3 Eier

e 2009 Schmand

* 100g Emmentaler, gerieben

* Salz, Pfeffer

e 1 Msp Muskat

Lust auf wejfere leckere Rezepte?

www.settele.de




