avantilandi BI0GARTNERES

Der wochentliche Lieferservice der Biogartnerei an der Isen

Gemiise und Obst aus kontrolliert — biologischem Anbau o pé% 4,@4,
Andi Landshammer Tel.: 08081 9561582

Watzling 21 Mobil: 0170 3533554

84405 Dorfen www.gaertnereianderisen.de

Liebe Kundlnnen,
wir mochten Sie informieren, dass Salate, Paprika, Lauch, Fenchel, Krauter, Paprika,

Mangold, Rosenkohl, Gemusezwiebel, Bohnen, Tomaten und Kohlrabi aus Eigenanbau
stammen.

Diese Woche empfehlen wir:

Zutaten: fur 1 kg Lauch

Teig: 400g Weizenmehl, 1 Ei, 1 TL Salz, 200g Margarine

Sauce: 2 Eier, 1/8 | Sahne, etwas Salz, schwarzer Pfeffer, Muskat,
Paprika edelsuf}

Belag: 1 kg Lauch, 1 TL Ol, Salz, Kiimmel, 100g Emmentaler

Zubereitungq:

Mehl, Ei, Salz und Margarine schnell zu einem geschmeidigen Teig kneten
und im Kuhlschrank eine halbe Stunde ruhen lassen.

Inzwischen Eiersauce und Lauch flr den Belag vorbereiten. Fur die
Eiersauce alle Zutaten gut miteinander verruhren.

Lauch waschen (auch die grunen Blatter), in dunne Scheiben schneiden,
mit Salz und Kimmel wirzen und in wenig Ol glasig anrosten.

Murbeteig dunn auf dem Blech ausrollen, mit Lauch belegen, die Eiersauce
daruber verteilen und bei 200 Grad im vorgeheizten Backofen 20 Minuten
vorbacken. Den Emmentaler reiben, die Quiche damit bestreuen und noch
funf Minuten fertig backen.

Einen guten Appetit und eine schone Woche wunscht das avantiandi -
Team!



