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Und so geht’s:

Fur den Teig alle Zutaten in eine groBe Schissel geben und zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig ca. 30 Minuten
abgedeckt ruhen lassen.

Fur den Belag die Fenchelknollen in schmale Streifen schneiden.
Dann den Fenchel in einer groBen Pfanne in Olivendl andiins-
ten, dabei gleich 1 Tl Orangenpfeffer zugeben.

Die Orange heiB8 abwaschen und die Schale abreiben. Wir benoé-
tigen hier die Schale ca. einer halben Orange. Die abgeriebene
Orangenschale sowie den WeiBwein zum Fenchel geben und
diesen knapp bissfest diinsten. Etwas abkuhlen lassen.

Die Walnusskerne hacken und in sehr wenig Olivendl und ca. 2
El Honig karamellisieren, ebenfalls abkthlen lassen.

Das Lachsfilet in moglichst gleichmaBige dinne Scheiben
schneiden.

Damit ist auch die meiste Arbeit bereits getan.

Nun den Teig auf einem Backblech mit hohem Rand ausrollen.
Bitte daran denken, das Blech vorher diinn mit Olivenél einzu-
fetten oder Backpapier verwenden.

Den Fenchel in einem Sieb abtropfen lassen, die Flussigkeit da-
bei unbedingt auffangen. Dann den Fenchel gleichmaBig auf
dem Teigboden verteilen.

Die Lachsscheiben auf dem Fenchel gleichmé&Big verteilen. Dran
denken: das Auge isst mit. Es darf aber trotzdem handgemacht
aussehen.

Die karamellisierten Walnusse werden auf der Quiche ebenso
gleichmaBig verteilt.

Den Fenchelsud mit dem Saft der Orange und evt. etwas Wein
auf ca. ¥ | erganzen.

Die Eier in der FlUssigkeit aufschlagen und mit 1 Tl Orangen-
pfeffer und einer Prise Meersalz wiirzen. Nun die Eiersauce
Uber die Quiche gieBen und dann ab in den Ofen damit.

Bei 200 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 30 Minuten backen.

Die Quiche lasst sich am besten in einer netten Runde mit
einem guten Glas Wein genieB3en (Wir sprechen da aus Er-
fahrung!).

Fur eine Springform reicht die halbe Menge der angege-
benen Zutaten.

Guten Appetit!
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