ZUTATEN FUR EINE TORTE:

Teig:
1 GUTSGLUCK Ei (M)

300 g KUCHENSTOLZ Weizenmehl
120 g LANDFEIN Butter, eiskalt (K)
1 Prise Salz
Fiillung:

7 GUTSGLUCK Eier (M)

2 ERNTEKRONE Knoblauchzehen
300 g BIO SONNE Blattspinat (TK)
250 g CREMISEE Frischkése (K)
150 g VILLA GUSTO Parmesan,
gerieben (K)

30 g KUCHENSTOLZ Semmelbrésel
2 EL BELLUCINO Olivenél
1 Prise Salz
1 Prise COOK! Pfeffer
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ZUBEREITUNG:

1. Fiir den Teig alle Zutaten zu einem
miirben Teig ztigig von Hand verkne-
ten — dann auf einer leicht bemehl-
ten Arbeitsfldache auf die Grof3e der
Quicheform ausrollen und diese damit
auslegen.

2. Den Teig gut in die mit Olivenél
gefettete Form driicken und den Rand
sauber abschneiden — die Teigreste er-
neut fiir den Deckel kreisrund ausrol-
Len und sowohl die Form als auch den
Teigdeckel im Kiihlschrank mindestens
eine halbe Stunde ruhen lassen.

3. Den Spinat fiir die Fiillung auftauen,
tberschiissiges Wasser abgief3en und
alles mit Semmelbrdseln, Parmesan,
Frischkdse, zwei rohen Eiern, fein ge-
hacktem Knoblauch, Salz und Pfeffer
vermischen.

4. Die Fiillung tiber den vorbereite-
ten Quicheboden verteilen und vier
Mulden hineindriicken — je ein rohes Ei
hineingeben.

5. Alles mit dem Teigdeckel bedecken
und die Rander griindlich andriicken.

6. Das uibrige Ei verquirlen und die
Quiche damit einstreichen.

7. Wahrenddessen den Ofen auf 190°C
Umluft vorheizen.

8. Die Quiche fiir 35-40 Minuten gold-
braun backen und im Anschluss einige
Minuten ruhen und vor dem Anschnitt
Leicht abkiihlen Lassen.



