Chiliquiche
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
125 gr Magerquark, 1 Teeloffel Salz, 4 Essloffel Olivendl, 2 Eier, 200 gr Mehl, 2 Dosen Kidneybohnen
(je 250gr. Inhalt), 1 mittelgroBe Lauchstange, 400 gr Rinderhackfleisch, 5 Essloffel Tomatenmark, 2
Knoblauchzehen, 100 gr geriebener Emmentaler, 1 Teeloffel Oregano, 1 Prise Chilipulver, 1 Prise Salz,
1 Prise Pfeffer.

Die Vorbereitungen:

Der Teig: Den Magerquark in eine Schiissel fiillen und mit einem Teeloffel Salz, drei Essloffel
Olivend! und einem Ei verriihren. Mit dem Mehl zu einem Teig verkneten. Zugedeckt im Kiihlschrank
30 Min. ruhen lassen.

Die Kidneybohnen in einem Sieb abtropfen lassen. Den Lauch putzen, ldngsschneiden und griindlich
waschen, dann in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch schdlen.

Die Zubereitung:
In einer groRen Pfanne ein Essloffel Ol erhitzen und das Hackfleisch in etwa 5 Min. kriimelig braten.
Den Lauch 5 Min. mitdiinsten, das Tomatenmark untermischen und den Knoblauch dazupressen. Die
Kidneybohnen unter das Hackfleisch mischen und mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und Oregano kraftig
wiirzen. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Mischung abkiihlen lassen. Den Bachofen auf 200°
vorheizen. Die Form (g26cm) einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche ausrollen, in die
Form legen und einen etwa 3cm hohen Rand formen. Das Ei und die Halfte des Kdses unter das Chili
mischen, auf dem Teig verteilen und glatt streichen. Mit dem restlichen Kdse bestreuen und die
Quiche im Backofen (Mitte, Umluft 180°) 30Min. backen.
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