Spargelquiche

ZUTATEN FUR EINE @ 26CM FORM

Fiir den Teig:

+25 g Kurbiskerne
250 g Mehl

-Salz

+125 g weiche Butter
+5-6 EL Wasser

Fiir die Fiillung:

-3 Stangen Frihlingszwiebeln
-10 Stangen griner Spargel
-10 Kirschtomaten

+150 g Créme Fraiche

-100 ml Milch

-4 Eier

-2 EL Olivenal

-Salz

- Pfeffer (frisch gemahlen)
+Muskatnuss

+70 g Parmesan

ZUBEREITUNG

Die Kurbiskerne ohne Fett in einer Pfanne anrosten. Kurz abkihlen lassen,
danach fein hacken.

Die gehackten Kurbiskerne mit Mehl, Salz, Butter und Wasser zu einem
glatten Teig verkneten. Abdecken und fir mindestens 30 min kalt stellen.

Wahrenddessen das Gemuse waschen und klein schneiden. 2 EL Olivendl in
der Pfanne erhitzen, das Gemuse kurz anbraten und danach zur Seite stellen.

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze oder 180°C Umluft vorheizen.
Die Springform einfetten. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
zu einem grof3en runden Fladen ausrollen und die Springform damit
auslegen. Den Teig am Rand hochziehen und andricken. Anschlief3end den
Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Créme fraiche, Milch, Eier, eine Prise Muskatnuss sowie Salz und Pfeffer
verquirlen.

Das Gemuse auf den Teigboden verteilen und die verquirlte SoRRe darUber
gieRen. Zum Schluss mit Parmesan bestreuen. Die Quiche etwa 35 min im
Ofen backen.

Gutew ApPELLE
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MEHR LECKERE & GESUNDE REZEPTE ZUM NACHKOCHEN FINDET IHR UNTER
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