Foargel-Quiche mit Erdbeersalat

Kategorie vegetarisch
Geographisch mediterran
Rezept fir 4 Personen
Schwierigkeit Hilfskoch

Zubereitung 60 Minuten

Diese Quiche schmeckt saftig und knusprig
zugleich - und der Erdbeersalat sorgt flr die

ungewohnliche Note!

Mise en place
1 kg griner Spargel

1 Liter Salzwasser

1 Becher Creme fraiche
3 Eier
Schale einer halben Biozitrone

2 TL Milerb-Persail
schwar zer Pfeffer aus der Muhle

1 Rolle Blétterteig, rund, ausgewallt
50 g Parmesan

500 g Erdbeeren
1 kleine Frihlingszwiebel

2 EL Himbeeressig

1 TL Honig

1 TL Milerb-Liebsttckel

4 EL Olivendl

schwar zer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Das Gemiise waschen, das hintere Drittel abschneiden, den vorderen
Teil schalen und die Sangen in 1 cm dicke Rondellen schneiden. Von
9 Spargeln die Kopfe bis auf ca. 5 cm Lange ganz lassen.

aufkochen, zuerst die Spargelkdpfe darin 3 Min. blanchieren, dann
die Rondellen zugeben und das Gemise noch 1 Minute weiterkdcheln
lassen. Anschliessend abgiessen, kalt abschrecken und gut abtropfen
lassen.

Alle Zutaten in eine Schiissel geben, die Bioztrone waschen und die
Schale dazureiben, dann alles gut miteinander vermischen.

Milerb-Persail und den schwarzen Pfeffer beigeben.
Ofen auf 200°C aufheizen.

Den Blétterteig mitsamt dem Backpapier auf das Blech legen, mit
einer Gabel mehrmals einstechen.

Die Spargelrondellen gleichmassig auf dem Teig verteilen, den Guss
darUbergiessen. Die Spargel spitzen von der Mitte ausgehend im
Facher dazu legen. Den Parmesan zwischen die Spargelkopfe
streuen.

Die Quiche 30 - 40 Min. bei 200 °C backen, allenfalls gegen Ende
mit einer Alufolie abdecken, um zuviel Oberhitze zu vermeiden.

Die Frichte waschen und gut trocken tupfen. Vom Stiel befreien und
langsin Sreifen schneiden. Die Frihlingszwiebel sehr fein hacken.

Aus diesen Zutaten eine Vinaigrette zubereiten.
Die Erdbeeren darin marinieren und mit wenig
Fruhlingszwiebel streifen bestreuen.
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