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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� ci�sto

1 szt Ci�sto kruche

Do n�dzieni�

3 szt J�j�

1 pęczek Zielone szp�r�gi

200 g Świeży kozi ser

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 młynek  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

0.5 łyżeczki  Pietruszk� zielon� cięt�

0.5 łyżeczki  Koper cięty

0.5 łyżeczki Posiek�ny szczypiorek

1 młynek  Chili miesz�nk�

przypr�w

1 butelk� Oliw� z oliwek

Quiche ze szp�r�g�mi
45—60 Min

Przygotow�nie

1 N� pocz�tek możesz przygotow�ć n�dzienie do quiche. N�jpierw umyj i

obierz szp�r�gi i usuń końce. Połowę szp�r�gów pokrój n� ok. 3 cm k�w�łki.

Reszt� szp�r�gów w c�łości przezn�czon� jest do dekor�cji.

2 Szp�r�gi gotujemy we wrz�cej osolonej wodzie m�x. 5 minut. W

międzycz�sie weź miskę i wymiesz�j j�jk�, kozi serek, zioł�, szczyptę chili,

sól i pieprz.

3 Weź ci�sto n� quiche i umieść w formie do pieczeni�. Umieść m�łe k�w�łki

szp�r�gów w foremce i wlej m�sę j�jeczn�.

4 Ułóż c�łe szp�r�gi n� wierzchu j�ko dekor�cję i włóż do piek�rnik�. Piecz w

200° przez 35 minut.

WSKAZÓWKA:  Gotowy quiche możn� n�stępnie udekorow�ć

kiełk�mi i pod�w�ć z kolorow� s�ł�tk�.


