Spar gelkuchen vom Blech

Kategorien:  Kuchen, Backen, Fisch, Gemiise, Pikant
Zutaten fur: 1 Kuchen

TEI G
500 G amm Mehl
200 Gramm Butter
3 Ei er (davon eins zum
Best rei chen)
1 Prise Salz
FUELLUNG
1,4 kg Weisser Sparge
700 Gramm G uener Spar gel
50 Gamm Q4 ivenoel
200 G amm Crene Fraiche
100- 150 Gramm Rucol a
400 Gramm Geraeucherter Lachs
6 Ei er
450 Gramm Sahne
200 Gramm Gouda, gerieben

Sal z, Pfeffer
Muskat nuss

Anleitung:

Aus den Zutaten ei nen Mierbetei g kneten, 2/3 ausrollen und auf ein
Backbl ech | egen. Ca. 10-15 Mnuten bei 150 Grad i m Un uftherd backen,
i m Normal herd di e Tenperatur auf 180 G ad erhoehen.

Nach dem Abbacken auf dem Bl ech auskuehl en | assen. Aus dem
verbliebenen 1/3 Teig ein Viereck ausrollen und in Streifen

schnei den. Spargel schaelen, in kleine Stuecke schneiden und in

A ivenoel anduensten. Rucol a waschen und ebenfalls klein schneiden
und mt dem warnen Spargel verm schen. Diese M schung auf dem
Backbl ech verteil en.

Den Lachs in Streifen scheiden und ueber der Spargel -

Kraeut ermi schung verteilen. Zum Schl uss die Quiche-MIch anruehren,
dazu Crene Fraiche plus Sahne und Ei er gut verruehren, mt Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken und gl ei chnmaessi g ueber das ganze
Bl ech gi essen. Dann den geri ebenen Kaese darueber streuen.

Die Teigstreifen als Gtter darueber legen und mt Eigelb
bestrei chen. So erhaelt der Spargel kuchen einen seidigen danz. Im
Ur uftherd bei 160 Grad ca. 30-40 M nuten backen.

Ti pp: Statt Rucol a schnmeckt auch Baerl auch oder Kerbel, statt Lachs
kann man auch gekochten Schi nken verwenden.



