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QUICHE

mit Spinat & Feta | vegetarisch ®oe

Zubereitung: L

Als erstes sollte der Murbeteig vorbereitet werden. Dazu das Mehl|, 1 ssm
ein Ei und die Margarine in einer Rihrschissel verquirlen und danach taile

kurz mit den Handen durchkneten. In Frischhaltefolie einwickeln und

30 - 40 min. in den Kuhlschrank legen. Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

In der Zwischenzeit die Fullung zubereiten. Dazu die klein gewurfelten roten Zwiebeln und
den gepressten Knoblauch in einer groRen Pfanne oder einem Topf in etwa 4 EL Olivendl
kurz anschwitzen und den Spinat dazugeben. Frischer Spinat muss nach und nach dazu-
gegeben werden, bis er zusammen féllt. So lange erhitzen, bis die FlUssigkeit fast komplett
verdunstet ist, damit es nicht matschig wird. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Wahrenddessen in einer anderen Schussel den Quark mit den zwei Eiern, dem klein zer-
broselten Fetakdse und etwas Salz und Pfeffer vermengen.

Die Quiche-Form mit etwas Margarine einfetten. Danach den Murbeteig rund ausrollen
und in der Quiche-Form auslegen und leicht andricken. Den Boden mit einer Gabel
mehrmals einstechen und fur 5 min. im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene
vorbacken. Wahrenddessen den Spinat mit der Quarkmischung vermengen. Diese an-
schlieBend auf den vorgebackenen Teig geben und gut verteilen. Die Quiche fur etwa
40 min. im Ofen backen. Ich habe nach etwa 20 min. bereits Alufolie dartber gelegt, da
die Quiche sonst zu dunkel geworden ware.

Die Quiche am besten lauwarm servieren.
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