Quiche mit mortadela,
champignons und arakacha
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Categoria Tempo de preparagdo Dificuldade Custo Com quem? N@ de pessoas
Carne Demorado Médio Medium Mit der Familie 4 pessoas
Ingredientes Modo de preparagdo

4% 1dl Gallo Natives Olivendl
Extra Classico

Den in feine Streifen geschnittenen Mortadela in Olivenol

* 1 Packung fertiger miirbeteig (ungesiift) 1 anbraten und sobald er fertig ist, die in Scheibchen
- 6 Eier geschnitten Champignons hinzugeben.
+ 100ml Sahne

- 400ml Halbfette milch

+ 200g Mortadela . . . . L
Eier zusammen mit der Milch und den Eiern schlagen, bis sie

- 100g Champi i i
g Champignons 2 gut vermischt sind.

+ 50g Arakacha

- Gemabhlener pfeffer nach Belieben

Eine Tortenform mit dem Teig auskleiden, die leicht

3 angebratene Mortadella und die Pilze hinzufiigen Den Teig in
einer Form ausdriicken und die Champignons und den
Mortadela darauf platzieren. Einen Schuss Olivendl
dariibergeben.

Die Eiermischung dariiberschiitten und mit Arakacha
4 bestreuen.

5 Fiir 25 bis 30 Minuten bei 175°C im Ofen backen.

6 Abkiihlen lassen und in Stiicke schneiden.
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