REZEPT DER WOCHE

SPINAT-QUICHE

Zutaten

400 g Blattspinat

200 g Mehl

100 g Butter

4 Eier

1 Prise Salz

2 Zwiebeln

Prise Pfeffer (nach Belieben)
Prise Salz (nach Belieben)
150 g Sauerrahm

20 g Butter (fur die Pfanne)

SCHOWER

Zubereitung

Mehl, Butter, ein Ei und eine Prise Salz zu
einem geschmeidigen Teig verkneten, in
Folie einwickeln und fir 30 Minuten im
Kuhlschrank ruhen lassen.

Wahrenddessen Zwiebeln schalen, klein
wurfeln und in Butter goldgelb anbraten.
Spinat hinzufligen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, kurz mitgaren und danach in
einem Sieb gut abtropfen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
dunn ausrollen, in eine gefettete Quiche-
oder Springform geben, den Rand
hochdrticken und fest andriicken. Den
Boden mehrmals mit einer Gabel
anstechen und im vorgeheizten Ofen bei
180°C etwa 10 Minuten vorbacken.

Danach die Spinatmischung gleichmafig
auf dem Teig verteilen.

Fir die Creme den Sauerrahm mit drei
Eiern, Salz und Pfeffer glatt rihren, GUber
die Fullung geben und die Quiche 15-20
Minuten backen, bis sie eine goldgelbe
Oberflache hat
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