Frithlingsgemiise-
Quiche mit Thymian

T. Grandits

Zubereitung Teig
Mehl, Butter, Salz und Zucker verkneten. Anschliessend Milch und Eigelb hinzufigen

und untermischen. Im Kihlschrank eingepackt 1 Stunde ruhen lassen.

Zubereitung Gemiise
Die beiden Riiebli und die grinen Spargeln in Scheibchen schneiden. Die Képfe der
Spargeln jedoch nur halbieren. Die Kefen in Rauten schneiden. Die Gemise im

Salzwasser bissfest blanchieren und in Eiswasser abschrecken.

Zubereitung Quiche
Fir den Guss alle Zutaten verrihren und abschmecken. Eine Tarteform mit Butter
ausstreichen und die Form mit dem Teig auslegen (ca. 5 mm dick). Das bunte

Gemise darauf verteilen und den Guss dariibergiessen. Bei Heissluft 175 °C fir 25
bis 30 Minuten backen.
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Zutaten Teig
250 g Mehl

185 g Butter, kalt,
gewirfelt

Y2 TL Salz

1 EL Zucker

1-2 EL Milch

1 Eigelb

Zutaten Gemise

1 Riebli, geschdlt

1 Pfalzer Riebli, geschalt
5 griine Spargeln,
angeschélt

100 g Kefen

100 g Erbsen, gepult

Zutaten Guss

150 g Sauverrahm

2 Eier

V2 EL Thymianbléttchen,
gehackt

Y2 TL Salz

Muskat, Pfeffer aus der
Mihle



Anrichten

Garstufe

Mit Vorheizen
25-30 Minuten | Heissluft 175 °C
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