Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

BONA

Franzésische Zwiebelquiche

Zubereitung

1. Zwiebel und Lauch in Streifen schneiden. Chili fein hacken.

2. Speckwdurfel mit Bona Pflanzendl in einer Pfanne anbraten, Zwiebel und
Lauch ebenfalls kurz mitbraten.

3. Tarteform mit Pflanzendl bestreichen, anschlieBend mit dem Quiche-Teig
auslegen und andricken.

4. Die Flllung auf dem Teig verteilen.

5. Schlagobers, Frischkase und BONA Geschmacksél Knoblauch verquirlen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Zwiebel-Speckgemisch
Ubergielen. Mit Chilis bestreuen.

6. Bei ca. 170 Grad Celsius (Umluft) fiir 40-45 Minuten backen bis die
Eimasse gestockt ist und der Boden goldgelb ist.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/franzoesische-zwiebelquiche.html

Zutaten

1 Quicheteig (300 g)

4 Eier

200 ml Schlagobers
150 g Frischkase natur
2 Zwiebeln

100 g Lauch

100 g Speckwdrfel

1 frische Chili

1 EL BONA Pflanzendl
2 EL BONA Geschmacksoél Knoblauch
Salz, Pfeffer
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