Broceoli-Mshren-Quiche

Zutaten fiir 4 Portionen:
800g Broccoli - 600g Méhren - 1 Ei — 2509 Frischkdse — 150g geriebener Kase — Salz - Pfeffer — Muskatnuss — Thymian —
Boden: 250g Mehl - 125g Butter - 1 Ei — Salz — Pfeffer

Zubereitung:

Fiir den Boden alle Zutaten mischen und zu einem glatten Teig kneten

In einer mit Backpapier ausgelegte Quiche- oder Springform ausrollen und einen Rand hochziehen

Den Quicheboden bei 180°C 10 Minuten blind backen (Backpapier auf den ausgerollten Teig legen und trockene
Hulsenfrichte darauf verteilen)

Broccoli putzen, waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden

Méohren schalen, 1angs vierteln und in kleine Wiirfel schneiden

Das Gemiise etwa 8 Minuten blanchieren, aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen

Den Frischkase in einer Schissel glatt rihren, mit dem Ei mischen und kraftig wiirzen

Gemlse zur Frischkadse-Mischung geben, verriihren und auf dem Quicheboden verteilen

Mit Kase bestreuen und 35-40 Minuten bei 180°C Umluft backen

Wir wiinschen guten Appetit!




