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P24 hauswirtschaft
Spargel-Quiche

Miirbteig:

160g Dinkelmehl (Halfte Vollmehl)
60g Butter

Salz

1Ei

Ev. 2 El Obers oder Milch

Belag:

20 g Butter oder Ol

60g Zwiebel

60 g Lauch

150g Karotten

400g griinen Spargel

Salz, Pfeffer, Muskat, Petersilie

3 Dotter + 2 EL Sauerrahm + 1 EL Joghurt
100g Reibkase

3 Klar Schnee

Zubereitung:

Mirbteig bereiten (Mehl, Salz in einer Schiissel mischen, Butter fein hineinschneiden und mit dem
Mehl abbréseln, Ei und ev. Fliissigkeit zugeben, rasch zu einem Teig kneten, Kugel formen, ca. 1/2h
kiihl rasten lassen)

Mirbteig rund ausrollen und Tarteform (oder Tortenform) damit auslegen, Gberstehenden Teig mit
dem Teigrad gleichmaRig abschneiden.

Belag: Zwiebel anschwitzen, Karotten (in Stifte oder Rauten geschnitten) und Lauch zugeben und kurz
durchrosten, Spargel (unteres Ende geschélt und in Stiicke geschnitten) beigeben, kurz durchrosten
und wiirzen, Giberkuhlen lassen. Dotter, Sauerrahm/Joghurt, Reibkdse und Petersilie untermengen
und steifen Schnee unterheben

Masse auf dem Teig verteilen, ev. mit Spargelspitzen dekorieren, bei 175-180° ca. 35 min goldgelb
backen, vor dem Anrichten kurz rasten lassen.

Variante Gemiisetorte: Gemuise der Saison verwenden oder verschiedene Gemiisesorten mischen,
ev. Schinken oder mageren Speck untermengen.
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