Raiffeisen x
Bausparkasse

Spinat-Pil-Quiche

Zutaten

72’:3

® 2509 glattes Weizenmehl
* 1609 Butter (eickalt)

® 1€/

o $alz

Flle:

2009 Lauch

2 Knoblavehzehen

1 rote Zwiebel

3009 Blattspinat
1509 Champignons oder Steinpilze
509 Schafkdce

1 EL Olivens!

3 Eier mittlerer Grifle
150 g Joghurt

Salz

Pleffer

Muckat

TAgm/an

Zubereitung

Mehl avf die Arbeitsfliche hiufen vad in der Mitte eine kleine Mulde vorbereiten. Dort die Eier, zerbricelte
Butter vnd Salz zugeben, rasch zu einem Teig kneten. In Fricchhaltefolie Fir 30 min kaltstellen. Lauch in feine
Ringe schneiden, Pilze in Scheiben schneiden, rote Zwiebel in feine Scheiben hobeln. Knoblaveh fein hacken.
Spinat waschen und feucht in einen Topf geben. Mit Salz vnd Muskat wirzen. Spinat bei mittlerer Hitze ca.

2 min zusammentollen lacsen. Abseihen, behutcam ausdricken und grob hacken. Schafkdce fein raspeln. (auch,
Pilze vnd Knoblaveh mit Olivendl anschwitzen, calzen und vom Herd nehmen. Eier, Joghurt vad Schatkéce ver-
rihren. Mit Salz, Pleffer vad Thymian wirzen. (auch vad Spinat vnterrihren. Teig aus dem Eiskacten nehmen
und vorsichtig averollen — Dicke ca. 0,5-1cm. Die Quiche-Form damit auslegen. Fille verteilen vnd mit Zwiebeln
und zugdtzlichen Pilzen garnieren. 45 min bei 180 Grad backen.

Guten Appetit!



