Gemiise Quiche

< 60 Min.

Vorbereitung

v leicht

Aufwand

Zutaten fur: 8 Stucke
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Blattspinat
SuRRrahmbutter

etwas Salz

etwas Pfeffer, schwarz
Kirschtomaten
Bauchspeck im Block
Eier (Gr. M)
H-Schlagsahne
Frischkase Natur

etwas Muskatnuss,
gemahlen

Blatterteig (Kihlregal)

etwas Weizenmehl fur die
Arbeitsflache

evtl. Pinienkerne zum
Garnieren

Zubereitung:

Den Spinat waschen und putzen. Die Butterin
einem Topf erhitzen und den Spinat darin unter
Rihren zusammenfallen lassen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, iberschiissiges Wasser ausdri-
cken und den Spinat abtropfen lassen. Kirsch-
tomaten waschen. Den Bauchspeck wirfeln.

Speckin einer heil3en Pfanne knusprig aus-
lassen. Eier und Sahne verquirlen. Frischkadse
zufiigen und alles zu einer klimpchenfreien
Masse verrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss wurzen.

Backofen auf 200 °c Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Den Blatterteig auf einer bemehlten
Flache rund und im Durchmesser der Form

(ca. 24 cm) ausrollen. Form mit Backpapier
auslegen und mit Teig auskleiden. Dabei einen
Rand formen. Jeweils die Halfte vom Spinat,
dem Speck und den Tomaten auf dem
Teigboden verteilen, mit dem Eier-Mix Gber-
gieRRen. Den restlichen Spinat, Speck und die
Tomaten daraufgeben. Im Backofen ca. 35 Min.
backen.

Die Quiche aus dem Backofen nehmen und
abkihlen lassen. Nach Belieben mit gerosteten
Pinienkernen bestreuen und zum Servierenin
Sticke schneiden.

Tipp: Statt Pinienkernen kannst du auch geros-
tete Mandelsplitter oder Sonnenblumenkerne
verwenden.



	Leere Seite

	Portionen: [1]
	Zutat1_Eingabe: 75
	Zutat1_berechnet: 75
	Zutat2_berechnet: 1
	Zutat4_berechnet: 250
	Zutat2_Eingabe: 1
	Zutat4_Eingabe: 250
	Zutat5_Eingabe: 120
	Zutat6_Eingabe: 8
	Zutat7_Eingabe: 50
	Zutat5_berechnet: 120
	Zutat6_berechnet: 8
	Zutat7_berechnet: 50
	Zutat8_Eingabe: 50
	Zutat8_berechnet: 50
	Zutat9_berechnet: 275
	Zutat9_Eingabe: 275


