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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Pkg. Fertigen Quiche-Teig

5 Stk. Eier

250 ml Schl�gobers

140 g Ziegenfrischk�se (eine

Pkg.)

1 EL Pinienkerne

200 g Kleine K�rotten

1 H�ndvoll B�byspin�t

2 EL  Kr�utermix n�ch

griechischer Art

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Ziegenk�se-Quiche mit

B�byspin�t und K�rotten

40—50 Min

Zubereitung

1 Eine Quicheform einfetten und den Teig d�rin �uslegen. Den B�ckofen �uf

170 °C vorheizen.

2 Mit einer G�bel den Boden einstechen und kurz �nb�cken (c�. fünf

Minuten). Eier, Schl�gobers, Kot�nyi Kr�uter und zerbröselten

Ziegenfrischk�se in einer Schüssel gut zus�mmenrühren. Die M�sse in die

Quicheform füllen.

3 K�rotten w�schen und der L�nge n�ch h�lbieren. Spin�t w�schen.

4 K�rotten, Spin�t und Pinienkerne in der Quiche verteilen, sod�ss �lles gut

mit Flüssigkeit bedeckt ist. Mit Meers�lz und gem�hlenem Pfe�er würzen.

5 Die Quiche für etw� 45 Minuten bei 170°C Umluft b�cken.

6 Quiche �ufschneiden, �uf Tellern �nrichten und genießen.


