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Spargelquiche
Zubereitung °

Blatterteig entrollen und mithilfe eines Ringes oder Glases (10-12 cm Q)
6 Scheiben ausstechen. Diese vorsichtig in 6 leicht gefettete Tortelett
Formen driicken. Aus Backpapier 6 ca. 12x12 cm groBe Quadrate
schneiden und auf den Teig driicken. Mit den Hiilsenfriichten fiillen und
im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) 15
Min. blind backen. Die Hiilsenfriichte mit dem Backpapier wieder
entfernen. Inzwischen den Spargel waschen und schélen und in reichlich
kochendem Salzwasser ca. 10 min. garen, abschrecken und abtropfen
lassen. Friihlingszwiebeln putzen. Das Weil3e und Hellgriine in diinne
Ringe schneiden. Mit dem Spargel und den Tomaten in den
Blatterteigmulden verteilen. Den Kase fein reiben und mit Creme fraich,
Eiern, Salz, Pfeffer und Paprika verriihren. Die Kédse-Ei-Mischung tiber
dem Spargel verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 20-25
min. backen. Mit Basilikum garnieren.

Zutaten

1 Rolle Blatterteig

300 g getrocknete
Hilsenfriichte

350 g junger griiner Spargel
200 g Cherry Tomaten

3 Stk. Friihlingszwiebel

30 g Bergkdse

Salz

150 g Créme fraiche

2 Stk. Eier

edelsiiRes Paprikapulver
Salz

Pfeffer

Basilikum


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=vegetarisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

