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LEBENSMITTELRETTUNG DURCH RESTEVERWERTUNG

Spargelquiche mit Basilikum

Fir 6 Personen

Kochzeit: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: Fortgeschritten

Zu rettende Lebensmittel: Eier, Kése, Sahne, Schmand und Co., Spargel weil¥/griin,

Zutaten
Fir 1 Springform von 26 cm &, fir 8-10 Stiicke
Fir den Teig:

250 g Mehl

1Ei

1Eigdb

100 g kalte Butter

Salz

etwas Butter und Mehl fir die Form
Mehl fir die Arbeitsflache

Fir den Belag:

e Ca 1Kkg Spargel (gerne weifd und griin gemischt)
e 1 EL Butter
¢ 3-4 Stiele Basilikum



2 Eier (+ 1 Eiweil)

150 g Sahne oder Créme fraiche
100 g geraspelter Gratinkase
Salz, Zucker

Pfeffer

¢ Muskatnuss, frisch gerieben

Arbeitsschritte

1. Fir den Teig Mehl, Ei, Eigelb (das Ubrige Eiweil3 fir den Guss beiseitestellen), kalte Butter in Stlickchen und 1 Prise Salz zu
einem glatten Teig verkneten. In Folie wickeln und 30 Minuten im K ihlschrank ruhen lassen.

2. Inzwischen den Spargel schélen, schréag in 3 cm lange Stiicke schneiden. Butter in einer Pfanne schmelzen, Spargel darin bel
mittlerer Hitze anbraten. Mit Salz und Zucker wiirzen und 3-4 Minuten diinsten. In ein Sieb abgiefien, abtropfen und abkihlen
lassen.

3. Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfléche ausrollen und die Form damit auskleiden. Den
Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen und die Halfte des K &ses aufstreuen.

4. Die Basilikumblé&tter zerzupfen, unter den Spargel mengen und alles gleichméidig auf dem Kése verteilen.

5. Die Eier, das Ubrige Eiwei3 und Sahne (oder Créeme fraiche) und mit Salz, Muskat und Cayennepfeffer wirzen. Gut
verquirlen und Uber den Spargel giefien. Den (ibrigen Kase aufstreuen. Die Quiche im heif3en Ofen (Mitte, Umluft 180°) ca
45 Minuten backen, bis die Oberflache leicht gebréunt ist.
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