Barlauch - Quiche

Kategorien:  Pikant, Gemise, Kuchen, Quiche
Zutaten fur: 4 Portionen

FUER DEN TEI G

180 G amm Mehl

120 Gamm Kalte Butter
1 Ei
1 Teel . Sal z

Fett fuer die Form

FUER DEN BELAG

250 Gramm  Spi nat
250 Gramm Baer | auch
160 Gramm Mozzarell a
3 Ei er
250 Gramm Schl agobers (Schl agsahne)
Sal z
Pfeffer

Et was Muskat nuss

Anleitung:

Das Mehl in eine Schuessel sieben, in der Mtte eine Miul der machen
und die in Wierfel geschnittene kalte Butter, das Ei und das Sal z
dazugeben. Alles zu einemglatten Teig verkneten und diesen im
Kuehl schrank etwa 1 Std. gut durchkuehl en | assen.

Den Backof en auf 220°C vor hei zen.

Anschl i essend den Teig ausrollen. Eine Springform (O = 24 cm
einfetten und mt dem Tei g auskl eiden. I m hei ssen Backofen etwa 10
M nut en vorbacken. Di e Backof ent enperatur auf 180°C reduzieren.

Den Spinat und den Baerl auch putzen und waschen. Beides in kochendem
Sal zwasser kurz bl anchieren. In kaltem Wasser abschrecken, gut
abtropfen | assen, mt den Haenden ausdruecken und mit ei nem Messer
grob hacken.

Den Mbzzarella grob raspel n und unter das Genuese mi schen.

Die Eier mit dem Schl agobers (der Sahne) verruehren und das Ganze
mt Salz, Pfeffer und Miuskat nuss wuerzen. Zum CGenuese geben, alles
m t ei nander verm schen und auf dem vorgebackenen Teig verteilen. Im
hei ssen Backofen etwa 25 M nuten fertigbacken.

Di e Qui che herausnehnen, etwas auskuehl en | assen, in Kuchenstuecke
schnei den und servi eren.

Energie: 770 kcal

Zeitbedarf : ca. 1 Std. (plus ca. 1 Std. Kuehl zeit)



