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Quiche mit Schinken und Spinat
@ 110120 Min @ @ D

Zubereitung

1 Fir den Teig zundchst Mehl und Salz in einer groBen Schiissel mischen. Die

gewdrfelte Butter dazugeben und in das Mehl bréseln. Zum Schluss Ei und
saure Sahne hinzugeben und zu einem glatten Teig kneten. Nicht zu lange

Zutaten 6 Portionen kneten, da der Teig sonst zéh wird.
¢ = Kotanyi Produkte 2 Nun den Teig zu einer Scheibe formen, in Frischhaltefolie einwickeln und fir
30 Minuten in den Kihlschrank legen.
Fir den Teig:
3 Im n&chsten Schritt den Schinken in Wiirfel schneiden und den Kase
2809 Mehl reiben. Eier, saure Sahne, Kochcreme sowie die Gewdirze in die Schissel
1709 Butter (gekiihlt) geben und mit einem Schneebesen verriihren. Zum Schluss den Spinat
1 Stk. Ei (Raumtemperatur) dazugeben und kurz verrihren.
2EL Saure Sahne L4 Den Ofen auf 185°C vorheizen. Den gekiihlten Teig zu einem 0,5 cm dicken
05TL ¢ Meersalz jodiert fein Kreis ausrollen, dessen Durchmesser 7 cm gréBer ist als die Form, in der die
Quiche gebacken werden soll (26-30 cm). Nun den Teig in die Form geben
Fir die Fillung: und mit den Fingern an den Rand der Form driicken. Den Teig mit einer
Gabel einstechen, den Kése und den Schinken darauf verteilen, die Fillung
150 Schink . . I .
° chinken einfillen und vorsichtig in den Ofen schieben.
80g Goudakése, gerieben . . . .
5 Im letzten Schritt die Quiche 40-45 Minuten lang backen. Aus dem Ofen
09 Babyspinat nehmen und vor dem Servieren eine halbe Stunde lang abkiihlen lassen.
4 Stk. Eier
100 ml Saure Sahne
250 ml Kochcreme
0.5TL ¢ Meersalz jodiert grob
1.5 TL ¢ ltalienische Krauter
1 Prise ¢ Pfeffer schwarz ganz
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