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Quiche mit Brokkoli und Kase

Zutaten

- 6 Scheiben Blatterteig oder herzhaften Kuchenteig (oder 1
Rolle)

- 5 Eier

- 130 ml Schlagsahne

- 100 g Rosmarin-Thymian-Kase (oder so viel, wie Sie moégen)

- 50 Gramm Erbsen

- 100 Gramm Brokkoli

- 3 Essloffel Pinienkerne

- salz und Pfeffer nach Geschmack
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Vegetarische Quiche

Eine Quiche beginnt immer mit einem leckeren Teigboden, und natirlich diurfen Sahne und Ei nicht fehlen. Da der
Frihling in Sicht ist, entscheiden wir uns fir griines Gemuse: Erbsen fir eine siiRe Note, Brokkoli fiir zusatzliche
Vitamine und eine Handvoll Rucola fir einen nussigen Geschmack. Und nicht zu vergessen: reichlich Kéase, wie unser
kostlich gewtrzter Rosmarin-Thymian-Schafskéase von Henri Willig, der der Quiche das gewisse Etwas verleiht.
Bevorzugen Sie einen Kuhkase? Dann ist der Krauter-Knoblauch-Kése eine tolle Alternative.

Vorbereitung

1: Verwenden Sie eine Rolle aus Blatterteig, Quiche oder herzhaftem Kuchenteig. Scheiben aus Blatterteig enthalten
oft Butter und machen die Quiche besonders schmackhaft.

2: Fetten Sie lhre Backform mit Butter ein. Legen Sie den Teig hinein und stechen Sie Locher in den Boden. Mit
einem Stiick Backpapier und einer Schicht ungekochter Hulsenfriichte bedecken. Backen Sie den Kuchen 15
Minuten bei 180°C. Entfernen Sie die Hilsenfriichte und das Backpapier.

3: Schneiden Sie den Brokkoli in kleine Réschen und kochen oder dampfen Sie ihn 5 Minuten lang. Dann gut
abtropfen lassen. Die Sahne, die Eier, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben. Mit einem Schneebesen gut
verquirlen. Den Brokkoli, die Erbsen und eine kleine Handvoll Rucola dazugeben. Den Rosmarin-Thymian-Kéase
von Henri Willig reiben und zuletzt unterrihren. Das Ganze auf den Quiche-Boden giefl3en. Den Kése und die
Pinienkerne daruber streuen.

4: Die Quiche 30 Minuten lang bei 180 °C backen.
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Hier noch ein paar praktische Tipps, die die Zubereitung
einer Quiche erleichtern:

Wahlen Sie Blatterteig oder wirzigen Kuchenteig. Verwenden Sie vorzugsweise Teigscheiben mit Butter fir einen
besonders schmackhaften Boden.

Blindbacken: Backen Sie den Teig vor, bevor Sie die Fillung hinzufiigen. So bleibt der Boden auch mit der Fillung
schon knusprig. Es mag kompliziert erscheinen, ist aber eigentlich ganz einfach.

Garen Sie das Gemiise kurz vor. Dampfen Sie zum Beispiel den Brokkoli ein paar Minuten, bevor Sie ihn in die
Quiche geben. Auf diese Weise vermeiden Sie harte Stlicke in lhrer Quiche. Achten Sie auRerdem darauf, dass das
Gemise gut abgetropft ist.

Diese kostliche Quiche wurde von CookingQueensNL in Auftrag gegeben
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