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

1 op. Gotowe ci�sto quiche

5 szt. J�jko

250 ml Śmiet�n� kremówk�

150 g Ser kozi

1 łyżk� Orzeszki piniowe

200 g M�ł� m�rchew

1 Szpin�k b�by, g�rść

2 łyżki  Zioł� Greckie

miesz�nk� przypr�w

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

Quiche z kozim serem,
szpin�kiem b�by i m�rchewk�

40—50 Min

Przygotow�nie

1 Posm�ruj tłuszczem formę do pieczeni� t�rty i rozłóż w niej ci�sto. Rozgrzej

piek�rnik do temper�tury 170°C.

2 Widelcem n�kłuj ci�sto. W misce zmiesz�j j�jko, śmiet�nę, miesz�nkę

przypr�w Zioł� Greckie Kot�nyi or�z pokruszony kozi ser. Wlej m�sę do

formy do pieczeni� t�rty.

3 Umyj m�rchewki i przekrój je wzdłuż n� połowę. Umyj szpin�k.

4 Rozłóż m�rchewki i szpin�k t�k, �by wszystkie były dobrze przykryte m�s�.

Przypr�w sol� morsk� i mielonym pieprzem.

5 Piecz quiche przez 35 minut w temper�turze 170°C korzyst�j�c z

termoobiegu.

6 Pokrój quiche, pod�w�j n� t�lerz�ch i ciesz się sm�kiem.


