QUICHE
MIT SPARGEL

BIERTIPP:

Rieder UrEcht

ZUTATEN

250 g Butter

6 Eier

1 Prise Staubzucker
500 g Mehl

500 g gruiner Spargel
Petersilie
Schnittlauch

1 EL Créme fraiche
Ya | Obers

Rucola

Olivendl
Frihlingslauch

bunte Tomatenraritaten
Backpapier
gemahlener Kimmel
1 Zitrone

ZUBEREITUNG

Aus Butter, Mehl, Staubzucker sowie 1 Ei und 1 Dotter einen
Murbteig zubereiten und kuhl stellen.

Spargel in Stlicke schneiden und mit Frihlingslauch und
Petersilie in etwas Ol anschwitzen. Mit Salz und Kiimmel
wirzen. Murbteig ausrollen, in eine mit Backpapier ausgelegte
Form geben und blind backen. Spargelmischung darauf
verteilen.

Creme fraiche, Obers und restliche Eier verriihren, salzen und
darlber gielRen. Bei 160 °C ca. 10 Minuten fertig backen.
Rucola, Tomaten, Olivendl, Salz und Zitronensaft vermischen
und auf der lauwarmen Quiche anrichten.

MAHLZEIT UND
GUTES GELINGEN!
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