Spargel - Schinken - Quiche

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

MURBETE!I G
175 G anm Mehl
100 Gramm Butter; oder Margarine
1 Prise Salz
1 Ei

Etwas Fett; fir die Form

FULLUNG
600 Gramm Wi RBer Spar gel
400 Gramm G uner Spargel

Sal z
1 Teel . Butter
1 Prise Zucker
3 Ei er
0

15 Gramm Schl agsahne

Pf ef f er, Muskat nuss
100 Gamm Mttelalter Gouda-Kase
100 Gramm Gekochter Schi nken

Anleitung:

Aus Mehl, kaltem Fett, Salz und Ei schnell einen Mirbeteig kneten
und etwa 30 Mnuten kalt stellen. Den wei Ren Spargel grindlich
schéal en, den grinen nur imunteren Drittel, hol zi ge Enden
abschnei den.

Den Spargel in Sticke von etwa 3 cm Lange schnei den. Den wei 3en
Spargel in sprudel ndem Sal zwasser mit Butter und Zucker 15 - 20

M nut en bi ssfest kochen, den grinen die letzten 10 M nuten dazugeben.
Den El ektro-Oren auf 200 G ad vorhei zen und ei ne Tarteoder
Springform (28 cm Durchnesser) fetten.

Eier mt der Sahne verrihren, mt Salz und Pfeffer und Miuskat nuss
pi kant wirzen. Den Kése fein reiben, den Schinken in etwa 1 cm
breite Streifen schneiden. Etwa 2/3 des Teiges in der G 6e des
Tarte-; oder Springfornbodens ausrollen, mt einer Gabel nehrnals
ei nstechen und im Oen etwa 10 M nuten vorbacken (Gas: Stufe 3).

Den Spargel abtropfen |lassen. Den Fornrand mit dem Ubrigen Teig
auskl ei den. Den Spargel mit etwas K&se und dem Schinken in die Form
schi chten. Ei ersahne dartber giefRen und mt Ubrigem Kése bestreuen.

Im O en bei 200 Grad auf mttlerer Einschubleiste etwa 30 M nuten
backen (Gas: Stufe 3).



