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SPINAT-QUICHE

SAFTIG LEC

KER LEICHT

ZUTATEN

200 g Mehl
100 g Butter
4 Eier
1 Prise Salz
2 Zwiebeln
Prise Pfeffer (nach Belieben)
Prise Salz (nach Belieben)
400 g Blattspinat
150 g Sauerrahm

20 g Butter (fur die Pfanne)

ZUBEREITUNG

Mehl, Butter, 1 Ei und eine Prise Salz zu einem
glatten Teig verkneten, in Frischhaltefolie wickeln
und 30 Minuten im Kuhlschrank kuhl stellen.

Inzwischen Zwiebeln schalen, fein hacken und
in Butter glasig dlnsten. Spinat zugeben, mit Salz
und Pfeffer wurzen, kurz mitdlinsten und in einem

Sieb abtropfen lassen.

Den Teig auf bemehlter Flache dUnn ausrollen,
in eine gebutterte Quiche- oder Springform legen,
den Rand hochziehen und andrlcken. Den Boden

mit einer Gabel mehrmals einstechen und bei

180 °C im vorgeheizten Ofen 10 Minuten vorbacken.

AnschlieBend die Spinatmischung darauf verteilen.
Fur den Guss Sauerrahm mit 3 Eiern, Salz und
Pfeffer verrihren, Gber die Fullung gieBen und

die Quiche 15 - 20 Minuten fertig backen, bis die
Oberflache goldgelb ist

Fertig!
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	Rezeptname: S P I N A T - Q U I C H E
	Zutaten: 200 g  Mehl

100 g  Butter

4 Eier

1 Prise  Salz

2 Zwiebeln

Prise Pfeffer (nach Belieben)

Prise Salz (nach Belieben)

400 g  Blattspinat

150 g  Sauerrahm

20 g  Butter (für die Pfanne)
	Zubereitung: Mehl, Butter, 1 Ei und eine Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten im Kühlschrank kühl stellen.

Inzwischen Zwiebeln schälen, fein hacken und
in Butter glasig dünsten. Spinat zugeben, mit Salz und Pfeffer würzen, kurz mitdünsten und in einem 
Sieb abtropfen lassen.

Den Teig auf bemehlter Fläche dünn ausrollen, 
in eine gebutterte Quiche- oder Springform legen, den Rand hochziehen und andrücken. Den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen und bei 
180 °C im vorgeheizten Ofen 10 Minuten vorbacken.

Anschließend die Spinatmischung darauf verteilen.

Für den Guss Sauerrahm mit 3 Eiern, Salz und
Pfeffer verrühren, über die Füllung gießen und
die Quiche 15 – 20 Minuten fertig backen, bis die Oberfläche goldgelb ist

Fertig!
	Rezeptunterzeile: S A F T I G,  L E C K E R,  L E I C H T


