Kartoffel Spargel Quiche mit Schinken

Zutaten fur den Teig:

e 225g Mehl

* 125¢g Buitter, kalt
* 1 Eigelb

 1/2 Tl Salz

Zutaten fur die Fiillung:

* 6 gekochte Kartoffeln
* 100 g Schinken

* 300 g weilder Spargel
e 300 g gruner Spargel
* 2 Eier

* 100 g Schmand

* 100 ml Sahne

e 1 Stlck Parmesan

e Salz, Pfeffer, Muskat

AuBRerdem:
* 1 Quicheform

Zubereitung:

Das Mehl und das Salz auf einer Arbeitsflache mischen. Die kalte Butter in groben Stiicken
darauflegen und alles mit einem grol3em schweren Messer durchhacken, bis die Butter
klein gewdurfelt ist. Das Eigelb dazugeben und alle Zutaten mit den Handen von aulen
nach innen zu einem glatten Teig zusammenkneten. Wenn der Teig zu trocken ist,
tropfenweise eiskaltes Wasser zugeben.

Den fertigen Teig zu einer Kugel formen, wenn keine Buttersticke mehr zu sehen sind.
Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und im Kuhlschrank ca. 1 Stunde ruhen lassen.

Den Teig auf ein Backpapier legen mit einem zweiten Sticke abdecken und mit einer
Backrolle zu einem rundem Teig ausrollen. Dabei immer von der Mitte nach auf3en und
den Teig drehen. Den Teig in eine gefettete Quicheform geben und eine Rand nach oben
dabei machen. Mit einer Gabel rundherum kurz einstechen. Die Quicheform nochmal in
den Kuhlschrank stellen und in der Zwischenzeit die Zutaten fur den Belag vorbereiten.
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Kartoffel Spargel Quiche mit Schinken

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und durch eine Kartoffelpresse dricken. Den weilten Spargel
schalen und die Endstiicke bei dem weil3en und grinen Spargel abschneiden. Den
Schinken in dunne, lange Streifen zuschneiden. Den Schmand mit der Sahne, den Eiern
und Salz und Pfeffer in einer RUhrschissel zu einem glatten Teig verruhren.

Den Spargel in einem Topf mit Salzwasser und etwas Zitrone bissfest kochen, den weil3en
Spargel zuerst und ca. 2 Minuten spater den grinen Spargel hinzugeben. Herausnehmen
und kurz abschrecken mit kaltem Wasser. Anschlielend den Spargel langs halbieren. Den
Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Nun die Quicheform mit dem Boden aus dem Kuhlschrank nehmen. Die Kartoffelmasse
mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und auf den Boden geben. leicht andricken. Den
Spargel mit dem Schinken abwechselnd in die Form legen.

Zum Schluss den Ei-Sahne-Guss dartber geben und mit Parmesan bestreuen. Die Quiche
in den Ofen geben und ca. 40 Minuten backen. Wenn die Zeit um ist, im gedffneten
Backofen abkuhlen lassen und die Quiche erst herausnehmen aus der Form wenn sie
vollstandig abgekunhlt ist.

Statt eine Quiche - kleine Miniquiches

Wenn |hr kleine Tartes macht, dann verringert sich die Backzeit um mindestens 10
Minuten. Ich habe auf meinem Foto eine kleinere Quicheform verwendet und habe mit
dem Ubrigen Teig noch 3 kleine Tartes gemacht. Die lassen sich gut auf die Hand nehmen
oder als Aperitif mit einem Glas WeiRwein auf der Terrasse genief3en.
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