Vegetausche Blaitterteig - Quiche

Zutaten:

400 g Spinat (gewaschen) 2 Rollen Biatterteig
150 g Feta (gewurfelt) 4 Eler |

1 Hanavoll Cocktailtomaten (halbiert) 150 mi Milch

2 Lauchzwiebeln (feine Scheiben) Salz, Pfeffer, Muskat

1 Handvoll Pinienkeme

Zubereitung:

1.
2.
3.

Heizt den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor.

Fettet die Quicheform ein und legt sie mit dem Blatterteig aus - am besten kreuzformig.

Zunéchst musst Ihr einen Topf mit Wasser fullen und es zum Kochen bringen. Und stelit Euch eine
Schussel mit kaltem Wasser unmittelbar nebendran. Gebt den Spinat fUr einige Sekunden ins ko-
chende Wasser. Hebt inn mit Hilfe einer Schoptkelle wieder heraus und schreckt inn im kalten Was-
ser ab. Nehmt den Spinat nun aus dem Wasser und wringt inn gut aus, sodass er noch so wenig
\Wasser wie moglich enthalt. Verteilt Inn gleichmaBig auf dem Blatterteig.

AnschlieBend konnt Inhr Tomaten, Feta und Lauchzwiebeln auf dem Spinat verteilen.

Verquirlt nun Eier und Milch und wurzt alles mit Salz, Pfeffer und Muskat. Gebt die Ei-Milch-Mischung
gleichmaBig Uber die Zutaten in der Quicheform. Streut noch die Pinienkerne dartber und ab damit
in den Ofen 35 bis 40 Minuten.

Mein Tipp: Die Quiche einen Tag vorher machen und am néchsten Tag mit zur Arbeit nehmen. Man
kann sie wieder aufwarmen oder auch sehr gut kalt genieBBen.

Viele wedtere Rezepte findest du untev: waww fathi-koestlich.de



