
Spinat Quiche
mit Spargel vom Blech 

Den Teig für den Boden mit kal ter But er schnell zu einem Teig 
ver kne ten und 15 Minu ten ruhen lassen.

In der Zwi schen zeit den Spar gel waschen, schä len, die unte ren 
Enden abschnei den und in 2 cm lange Stü cke schnei den. Die Spar
gel stü cke in gesal ze nem und leicht gezu cker tem Was ser 8 – 10 
Minu ten kochen.

Den Teig aus rol len und auf ein Blech mit Back pa pier geben. Mit 
einer Gabel den Teig ein ste chen und im vor ge heiz ten Ofen bei 
180 °C 12 Minu ten vor ba cken. Den Spi nat gründ lich waschen, 
abtrop fen las sen und mit Oli venöl, Salz und Pfef er in einer Pfanne 
düns ten bis er zusam men gefal len ist. Den Spi nat gege be nen falls 
etwas ausdrücken.

Die Zuta ten für die Creme ver rüh ren. Dann Spi nat, Spar gel und 
Feta auf dem QuicheBoden ver tei len und die Creme dar über ge
ben. Nun die Quiche für 20 Minu ten im Ofen backen bis sie schön 
braun ist.

Zutaten für 4 Personen:

Teig
280 g Buchweizenmehl

130 g Reismehl
70 g Kartofelmehl

4 Eier
100 g Buter

2 – 3 EL kal tes Wasser
1 TL Salz

Creme
300 g Quark

1 Ei
60 ml Milch
Muskatnuss

Pfefer
Salz

Belag
1/2 Bund wei ßer Spargel

200 g Blatspinat
Olivenöl

200 g Feta

https://hannoverspeist.de


