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QUICHE MIT GRUNEM SPARGEL

Vorbereitungszeit: 20 Min. | Kuhlzeit: 60-90 Min.: |
Backzeit 15 Min. + 40 Min. | 2-4 Personen

Quiche mit griinem Spargel ist ein tolles Frihlingsgericht. Die Mischung aus griinem Spargel, Zucchini und
Tomaten schmeckt einfach wunderbar. Unbedingt nachbacken.

Schritt 1

FUr den MUrbeteig Mehl in eine Schissel fullen, Salz dazu geben und anschlieend die Butter in Wirfeln
hinzuflgen. Das Ei in einer kleinen Schussel verquirlen. Mit den Fingerspitzen die Butter in den Teig reiben und
danach das Ei dazugeben. Nochmals mit den Handen verreiben und den Teig auf die Arbeitsflache geben und
zusammenkneten. Teig flr 30-60 Min im Kihlschrank in einer luftdichten Dose kihlen.

Schritt 2

Beim Spargel die Rispen abnehmen und das untere Stlick des Spargels schalen. AnschlieRend die Enden des
Spargels abschneiden. Die Kopfe groRzligig abschneiden und die andere Halfte des Spargels schrag
kleinschneiden. Die Kopfe der Lange nach halbieren. Bei der Zucchini die Enden abschneiden, anschlieRend die
Zucchini der Lange nach vierteln und das Kerngehause rausschneiden. Die Zucchini in kleine Rauten schneiden.
Zuletzt die Kirschtomaten waschen und halbieren.

Quiche mit grinem Spargel
https://thomas-kocht.de/rezepte/quiche-mit-gruenem-spargel/

Seite: 1



Thomas kocht | Mehr Rezepte gibt es auf www.thomas-kocht.de

Schritt 3

Geklarte Butter in der Pfanne* erhitzen. Die Zucchini darin anbraten. Die Spargelstangen mit Olivendl betraufeln
und in einer zweiten Pfanne leicht anbraten. Den restlichen Spargel zur Zucchini geben. GemuUse mit Salz wirzen.

Das gemischte Pfannengemiise auch pfeffern. Wenn das Pfannengemuse Farbe bekommen hat, auf einen Teller
geben. Spargelstangen ebenfalls auf einen Teller ftllen.

Schritt 4

Quiche-Form mit Butter einfetten. Den Teig ein wenig durchkneten, mit Mehl bestauben und mit einem

Nudelholz 2-3 mm dick ausrollen. Den Teig in die Quiche-Form geben, zurechtformen und fir 30 Min in den
Kuhlschrank stellen.

Schritt 5

Sahne in eine Schussel geben, die Eier hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wurzen. Mit einem
Mixstab oder Schneebesen verrihren. Schissel zur Seite stellen.

Schritt 6

Den Emmentaler grob auf einer Reibe auf einen Teller reiben und den Parmesan auf der feinen Seite ebenfalls
auf den Teller reiben.
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Schritt 7

Quiche-Teig mit Backpapier abdecken, darauf ein Gewicht geben, z. B. Sojabohnen oder Linsen und 10 Min bei
180°C Ober-/Unterhitze vorbacken. Das Backpapier mit den Linsen entfernen und noch 5 Min weiterbacken.

Schritt 8

Den Quiche-Teig aus dem Ofen nehmen und das Gemuse darauf verteilen. Die Eiermischung auf den Teig
giel3en. Den Kase dartber streuen und die Kirschtomaten darauf verteilen. Die Quiche 35-40 Min bei 180°C Ober-
/Unterhitze in den Backofen schieben.

Schritt 9

Quiche abkuhlen lassen, in Sticke schneiden und servieren. Fertig ist eine wunderbare Quiche.
Guten Appetit!

Gruner Spargel ist so lecker, damit lasst sich im Handumdrehen auch eine schnelle Pasta machen. Schon
probiert?

* Mit dem Kauf dieser Produkte bekomme ich eine kleine Provision. Ihr unterstiitzt damit meinen Kanal. Fir euch
bleibt der Preis allerdings gleich, es kostet also nicht mehr.

Meine Pfannen und Topfe*:
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Tipps

Aus dem Kerngehduse der Zucchini lasst sich sehr gut eine GemuUsesuppe herstellen.

Den Quiche-Teig sollte man vor dem Backen in den Kuhlschrank stellen, da er ansonsten zusammensacken

wurde. Fur Eilige: Einfach 10-15 Minuten ins Gefrierfach stellen.

Mirbeteig:

* 200 g Weizenmehl Typ 550

e 4gSalz

¢ 130 g kalte Butter

e 1 Ei (GroRe M) aus dem Kuhlschrank
e etwas extra Butter flr die Form

¢ 1 Bund grlner Spargel

¢ 1 gelbe oder griine Zucchini

e 8-10 Kirschtomaten

o geklarte Butter oder Olivendl

e Salz

o pPfeffer aus der Muhle

¢ 300 ml Sahne

e 4 Eier (GrolRe M)

e Muskatnuss

¢ etwa 50 g Kase (hier Emmentaler und Parmesan gemischt)

Rezept fir eine Quiche (28 cm Form):

Belag und Fillung:

Wie gefallt dir das Rezept?

Klicken Sie auf einen Stern, um dieses Rezept zu bewerten!

Bewertung abgeben

Durchschnittliche Bewertung 4.5 / 5. Anzahl der Bewertungen 29

Bisher noch keine Bewertung! Seien Sie der Erste, der dieses Rezept bewertet.
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Meine Feierabenkiiche*:

Quiche mit grinem Spargel Coiter 5
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