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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig (�ltern�tiv k�nn �uch

fertiger Teig verwendet werden)

200 g Mehl, gl�tt

150 g Butter

3 EL W�sser, eisk�lt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Füllung

1 Stk. Sp�rgelbund, grün

200 g Ziegenfrischk�se

3 Stk. Eier

0.5 TL  Dillspitzen geschnitten

0.5 TL  Petersilie geschnitten

0.5 TL  Schnittl�uch

geschnitten

1 Prise  Chili sch�rf

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Olivenöl

Veget�rische Sp�rgel Kr�uter

Quiche

45—60 Min

Zubereitung

1 Die Butter mit Mehl, W�sser und S�lz r�sch zu einem gl�tten Teig verkneten.

Den Teig zugedeckt c�. 60 Minuten im Kühlschr�nk r�sten l�ssen.

2 W�hrend der Teig ruht, k�nn die Füllung der Quiche zubereitet werden.

Zuerst den Sp�rgel w�schen, sch�len und die Enden entfernen. Die H�lfte

des Sp�rgels in etw� 3 cm große Stücke schneiden. Der Rest des Sp�rgels

dient zur Dekor�tion.

3 Den Sp�rgel nun für c�. 5 Minuten in kochendem S�lzw�sser bissfest

kochen. W�hrenddessen in einer Schüssel die Eier, den Ziegenfrischk�se,

die Kr�uter, eine Prise Chili, S�lz und Pfe�er gut mitein�nder vermengen.

4 Nun den Quicheteig �us der Kühlung nehmen und �usrollen. Den fl�ch

gerollten Teig in eine Quiche Aufl�u�orm legen. Die kleinen Sp�rgelstücke

in die Form legen und mit der Ei Mischung übergießen.

5 Die g�nzen Sp�rgelst�ngen oben �ls Dekor�tion pl�tzieren und bei 200 °C

für 35 Minuten b�cken.

6 Die fertige Quiche vor dem Anscheiden �bkühlen l�ssen, mit frischen

Sprossen dekorieren und mit einem bunten S�l�t servieren.


