T‘Z‘SOM‘E 21 Létzebuerg as.b.lL
Rezept der Woche: Spargelquiche

Zutaten:

-1 Blatterteig

- 2 Eier

- 300 g Spargel

- 1 Knoblauchzehe

- 50 g Kase (geraspelt)
- 200 g creme fraiche
- Petersilie

- 1 EL Senf

-1TL Honig

- Pfeffer + Salz
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Material:

- Quiche-Form
- Schssel

- Kochtopf

- Sparschaler

- Messer

- Schneidebrett
- Knoblauchpresse
- Sieb

- Essloffel

- Teeloffel

- Schopfkelle

- Messbecher

Backofen vorheizen:
Umluft, 180 Grad

Wasser kochen. 1 Teeloffel Honig
Salz hinzufligen. hinzufiigen.

Spargel waschen.

Spargel schalen. Stiel abschneiden.




200 g Creme fraiche
hinzufligen

Knoblauch pressen
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kochen

1 Teeloffel Senf
hinzufligen

Knoblauch in die
Schissel geben

2 Eier in eine Schissel
geben

50 g geriebener Kase
hinzufiigen

Pfeffern + Salzen.
Alles gut vermischen.
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Spargel vom Herd nehmen. Spargelwasser zu der Blatterteig in die
60 ml Spargelwasser in den Fillung hinzufiigen Quiche-Form legen
Messbecher fillen.

Spargeln auf dem Fillung auf der Quiche Etwas Petersilie auf der
Blatterteig verteilen verteilen Quiche verteilen

Wir wiinschen einen
guten Appetit!
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Quiche fiir 30 Minuten in
den Ofen stellen




