2utaten

Quiche-Teig

300 g Mehl

150 g kalte Butter
1 Ei

1 Prise Salz

Belag

500 g weiler Spargel

2 TL Butter

Salz

1 Prise Zucker

% Bund Lauchzwiebeln

400 g Lachsfilet (ohne Haut)

Guss

200 g Creme Fraiche

200 g Sahne

3 Eier

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

zubeteitan.g

Fir den Quiche-Teig Mehl, Butter, Ei und Salz zligig zu einem glatten Mirbeteig verkneten, 30-60
Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

Teig kurz durchkneten und auf der bemehlten Arbeitsflache rund auf GréRe der Quicheform
ausrollen. In die Form fiillen und gut festdriicken. Uberstehenden Teig am Rand mit einer Palette
abschneiden. Die Oberflache mit Backpapier bedecken und soviele getrocknete Hiilsenfriichte (z. B.
Erbsen) einflllen, bis der Boden bedeckt ist. Im auf 210 Grad vorgeheizten Backofen 15 Minuten
,blindbacken”.

Die Zutaten fiir den Guss verquirlen.

Den Spargel schalen, die holzigen Enden abschneiden und in Stlicke schneiden. In einer Pfanne Butter
erhitzen, den Spargel darin in 5-10 Minuten bissfest braten, ohne zu braunen. Dabei mit Salz und
einer Prise Zucker wirzen.
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Den Lachs in mundgerechte Wirfel schneiden. Friihlingszwiebel in diinne Ringe schneiden.

Spargel, Lachs und Frihlingszwiebeln auf dem vorgebackenen Teig verteilen und den Guss dariiber
gieBen.

Bei 170 Grad ca. 30 Minuten backen, bis der Guss stockt.

Quiche etwas abkuhlen lassen, dann aus der Form nehmen und anschneiden. Die Quiche schmeckt
auch abgekiihlt sehr gut.
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