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Spargelquiche

Zutaten fir 6 Personen

225 g Mehl

1 Prise Salz

100 g Butter, sehr kalt, gewiirfelt
1 Eigelb

1-2 EL Wasser, eiskalt

500 g griiner Spargel
6-7 Cocktailtomaten

100 g Bergkdse, gerieben

3 Frithlingszwiebeln, geschnitten
3 Eier

150 ml Milch

100 ml Créme fraiche

1 EL Petersilie, gehackt

Zubereitung

Mehl und Salz sieben. Butter von Hand unterkneten. Eigelb
und 1-2 EL Wasser zugeben, um einen weichen Teig zu er-
halten. Ausrollen und eine Quicheform damit auskleiden.
Mindestens 30 Min. kalt stellen. Mit einer Gabel einstechen
und bei Ober-/Unterhitze 200 °C 10-15 Min. blind vorbacken
und auskihlen lassen.

Das untere Drittel des Spargels schdlen, die harten Enden
abschneiden. Spargelstangen halbieren, die Spitzen zur Sei-
te legen, die untere Halfte in kleine Stiicke schneiden und mit
den Zwiebeln kurz andiinsten, dannin die Quicheform geben.
Eier, Milch, Créme fraiche, Kdse und Petersilie verriihren und
kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Uber den Spargel gie-
Ben. Spargelspitzen und Tomatenhélften sternenférmig da-
rauf legen. Bei Ober-/Unterhitze 180 °C ca. 30 Min. backen.

Schmeckt sowohl warm, als auch kalt hervorragend.
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