Spargelquiche

lﬁ’ﬂ 4 Personen (O 3 Stunden
Zubereitung

1. Das Mehl auf die Arbeitsflache sieben, das Salz dartiber
streuen und die kalte Butter in kleinen Stlicken darauf schneiden.
2. Anschlieend alles zusammenkneten.

3. In der Mitte des Teiges eine kleine Mulde driicken und das
Wasser hineingeben und schnell unter den Teig kneten.

4. Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie
gewickelt zwei Stunden in den KiihIschrank legen.

5. Den Spargel schalen und in kleine Stlcke schneiden.
AnschlieBend in Wasser mit Salz, Butter, einer Prise Zucker und
Gemusebriihe (wilrzen nach Belieben) bissfest kochen. Die
Spargeln garen im Ofen auch noch einmal nach.

6. Den Teig ausrollen.

7. Die Quiche Form einfetten und den Teig in die Form auslegen.
Am besten eignet eine runde Form dafur.

8. Schmand mit Eiern, Salz, Pfeffer, Muskatnuss und dem Kase
verquirlen.

9. Spargel (Optional: anderes Gemuse) auf dem Teig verteilen
und die Masse daruber gieRen.

AnschlieRend bei 180°C Umluft fir 20-30 Minuten im Ofen backen.




