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Spinat-Rucola-Quiche

tolle Kombination

Fiir 1 Quicheform @ 28 cm bzw. 8 Stiicke

Teig: 250 g Dinkelmehl Type 630 ¢

125 g kalte Butter ¢ 1 Ei ¢ Salz ¢ Fiillung:
300 g TK-Blattspinat ¢ 125 g Rucola ¢

150 g Lauch ¢ 50 g getrocknete Tomaten
in Ol ¢ 60 g Zwiebeln ¢ 2 Knoblauchzehen
¢ 2 EL Olivendl ¢ schwarzer Pfeffer ¢

2 Msp. Muskat ¢ Guss: 150 g Gruyére

am Stiick ¢ 125 g Sahne ¢ 2 Eier ¢

2 Bund Salbei (alternativ: 1 TL getrock-
neter Salbei) ¢ AuBerdem: Frischhaltefolie
¢ Quiche- oder Springform a @ 28 cm ¢
Butter fiir die Form ¢ Mehl fiir die
Arbeitsflache

1. Fir den Teig Mehl in Schissel geben.
Butter in kleinen Wuirfeln, Ei, %2 TL Salz
und 2-3 EL kaltes Wasser zum Mehl geben
und alles mit Knethaken des Handrlhrers
oder Handen zu geschmeidigem Teig
verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und
30 Minuten im KiihIschrank ruhen lassen.

2. Fur die Flllung Spinat etwas antauen las-
sen. Rucola verlesen, waschen, gut abtrop-
fen lassen und grob hacken. Lauch putzen,
l&ngs halbieren, waschen und in 3 mm dicke
Halbringe schneiden. Getrocknete Tomaten
abtropfen lassen und in 3 mm breite Streifen
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schalen
und fein wirfeln.

3. Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C)
vorheizen. Quicheformbfetten. Teig auf leicht
bemehlter Arbeitsflache etwas groRer als

die Form ausrollen, in Form legen und dabei
einen 2-3 cm hohen Rand formen. Auf mittle-
rer Schiene 20 Minuten vorbacken.

4. Inzwischen Olivendl in groRem Topf erhit-
zen. Zwiebeln und Knoblauch darin

2 Minuten anschwitzen. Lauch zugeben und
3 Minuten bei mittlerer Hitze unter Rihren
anbraten. Spinat zugeben und unter Riihren
auftauen lassen. Rucola ebenfalls zugeben
und zusammenfallen lassen. Tomaten unter-
rihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

5. Fur den Guss Gruyeére fein reiben. Sahne
mit Eiern verriihren und Kase unterrihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Salbei kalt
abbrausen, trocken schiitteln, Blatter ab-
zupfen, fein hacken und unter Eier-Sahne
rihren. Gemiise auf Teig verteilen. Guss
dartber gieBen und ca. 25 Minuten auf mitt-
lerer Schiene backen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde + 25 Minu-
ten Backzeit

Pro Portion: ca. 420 kcal, 1760 kJ, 14 g EW,
25gKH,29gF, 2 BE
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