Spinatkuchen mit Gekochtem Schinken

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

BODEN
250 Gramm Mehl (u. Mehl zum Ausroll en)
1/ 2 Teel . Sal z
150 Gamm Kalte Butter
Fett fuer die Form
FUELLUNG
600 Gramm  TK- Spi nat
300 Gramm Lauch
1 Bund datte Petersilie
200 Gramm Gekochter Schinken
1 Essl . Cel
2 Knobl auchzehen
Sal z, Pfeffer
4 Ei er
1/8 Ltr. Mlch
125 Gramm Schl agsahne
150 G amm Ger. Emmental er

Anleitung:

1. Mehl, Salz und die Butter rasch verkneten. Dabei nach und nach 3-
5 Essl. Wasser dazugeben, bis der Teig gut zusammenhaelt. Zugedeckt
kalt stellen, waehrend di e Fuellung zubereitet wrd.

2. Den Spinat zugedeckt antauen |assen. Den Lauch putzen und Waschen,
in kleine Ringe schneiden. Die Petersilie waschen und Hacken. Den
Schi nken fein wuerfeln.

3. Den Lauch im Cel kurz anschwi tzen. Den Knobl auch schael en und
Dazupr essen.

4. Den Spinat dazugeben und unter Ruehren voll staendi g auftauen
Lassen. Einige Mnuten koecheln | assen, bis die Feuchtigkeit zum
G oessten Teil verdunstet ist. Vom Herd nehnmen, Schinken und
Petersilie untermengen und alles sal zen und pfeffern.

5. Den Backofen auf 200G adC vor hei zen.

6. Den Teig auf leicht benehlter Flaeche etwa 25 x 40 cm gross
Ausroll en. Eine etwa 15 x 30 cm grosse Aufl aufform damt auskl ei den,
ei nen 4 cm hohen Rand fornen.

7. Den Boden mit einer Gabel nehrnmals einstechen, den Rand nit einem
Streifen Alufolie befestigen. Auf mttlerer Schiene imOen etwa 20
M n. vorbacken.

8. De Eier mt MIch, Sahne und Kaese verruehren, |eicht sal zen und
Pf ef f ern.

9. Den Boden aus dem Oen nehnen, die Folie entfernen. Den Spinat
Und dann die Eierm | ch darauf verteilen, alles noch etwa 30 mn.
Backen.

Pro Stueck etwa 500 kcal / 2100 kJ



