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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig:

280 g Mehl

170 g Butter (gekühlt)

1 Stk. Ei (R�umtemper�tur)

2 EL S�ure S�hne

0.5 TL  Meers�lz jodiert fein

Für die Füllung:

150 g Schinken

80 g Goud�k�se, gerieben

50 g B�byspin�t

4 Stk. Eier

100 ml S�ure S�hne

250 ml Kochcreme

0.5 TL  Meers�lz jodiert grob

1.5 TL  It�lienische Kr�uter

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Quiche mit Schinken und Spin�t

110—120 Min

Zubereitung

1 Für den Teig zun�chst Mehl und S�lz in einer großen Schüssel mischen. Die

gewürfelte Butter d�zugeben und in d�s Mehl bröseln. Zum Schluss Ei und

s�ure S�hne hinzugeben und zu einem gl�tten Teig kneten. Nicht zu l�nge

kneten, d� der Teig sonst z�h wird.

2 Nun den Teig zu einer Scheibe formen, in Frischh�ltefolie einwickeln und für

30 Minuten in den Kühlschr�nk legen.

3 Im n�chsten Schritt den Schinken in Würfel schneiden und den K�se

reiben. Eier, s�ure S�hne, Kochcreme sowie die Gewürze in die Schüssel

geben und mit einem Schneebesen verrühren. Zum Schluss den Spin�t

d�zugeben und kurz verrühren.

4 Den Ofen �uf 185°C vorheizen. Den gekühlten Teig zu einem 0,5 cm dicken

Kreis �usrollen, dessen Durchmesser 7 cm größer ist �ls die Form, in der die

Quiche geb�cken werden soll (26-30 cm). Nun den Teig in die Form geben

und mit den Fingern �n den R�nd der Form drücken. Den Teig mit einer

G�bel einstechen, den K�se und den Schinken d�r�uf verteilen, die Füllung

einfüllen und vorsichtig in den Ofen schieben.

5 Im letzten Schritt die Quiche 40-45 Minuten l�ng b�cken. Aus dem Ofen

nehmen und vor dem Servieren eine h�lbe Stunde l�ng �bkühlen l�ssen.


