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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A tészt�hoz (kész omlós tészt� is

h�szn�lh�tó)

200 g Liszt

150 g V�j

3 evők�n�l Víz

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

A töltelékhez

1 csokor Zöld sp�rg�

200 g Friss kecskes�jt

3 db Toj�s

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

1 csipet  T�rk�bors, egész

1 csipet  Chili tengeri sóv�l

0.5

te�sk�n�l
 K�por, szeletelt

0.5

te�sk�n�l
 Petrezselyem, szeletelt

0.5

te�sk�n�l
 Metélőh�gym�,

szeletelt

Olív�ol�j

Sp�rg�s quiche
45—60 Perc

Elkészítés

1 A v�j�t, � lisztet, � vizet és � sót gyors mozdul�tokk�l gyúrjuk sim� tészt�v�.

Fedjük le és pihentessük hűtőszekrényben kb. 60 percig.

2 Amíg � tészt� pihen, készítsük el � tölteléket. Első lépésként mossuk meg és

h�mozzuk meg � sp�rg�t, m�jd v�gjuk le � végeit. A sp�rg�k felét v�gjuk fel

kb. 3 cm-es d�r�bokr�. A többit m�jd � díszítéshez fogjuk felh�szn�lni.

3 Forr�sb�n lévő sós vízben főzzük � sp�rg�k�t kb. 5 percig. Közben egy

t�lb�n keverjük össze � toj�sok�t, � kecskes�jtot, � Kot�nyi fűszereket, egy

csipet chilit, sót és borsot.

4 A tészt�t vegyük ki � hűtőből, nyújtsuk ki és helyezzük � quiche

sütőform�b�. A kis sp�rg�d�r�bok�t tegyük � form�b�, m�jd öntsük r� �

toj�sos keveréket.

5 A tetejét díszítsük �z egész sp�rg�kk�l, m�jd tegyük � form�t � sütőbe.

Süssük 200 °C-on 35 percig.

6 A kész quiche-t ízlés szerint díszítsük csír�kk�l és t�l�ljuk színes s�l�t�v�l.


