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Spargel-Hahnchen-Quiche
Der Murbteig fur die Spargel — Quiche muss 1 Stunde kiihl stehen.

Zutaten fir die Quiche Form mit 28 cm Durchmesser:
200 g Mehl,

130 g kalte Butter in Stiicken,

1 Ei GroBe M,

1 EL WeiBweinessig,

1/2 TL Salz,

Butter zum Einfetten des Bleches od. mit Alu-
Backpapier auslegen.

Belag der Spargel-Hahnchen-Quiche
500g weiBer Spargel,

200g gekochtes Hahnchenfleisch ,
Salz,

25 g Butter,

1 groBe Zwiebel,

3 Eier GréBe M verquirlt,

125 g Schlagsahne,

200 g Frischkase (Doppelrahmstufe),
Pfeffer,

frisch geriebene Muskatnuss,

60 g kérniger Senf,

2 EL Gratinkase.

Zubereitung:

Der Murbteig :

Alle Zutaten und ca. 2 EL Wasser in eine Ruhrschissel geben, grob vermischen und
mit dem Knethaken der Kichenmaschine rasch zu einem glatten Teig verarbeiten.
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen. Den
Murbteig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dunn (auf GréBe der Backform)
ausrollen. Die Quiche-Form (od. beschichtete Obstkuchenform) mit Butter einfetten —
einfacher geht es mit Back-Alufolie. Den Teig auf das Blech geben, seitlich einen
Rand hochstellen. Den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen und nochmals
10 Minuten kalt stellen. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Backpapier auf den Teig
legen, darauf weiBBe getrocknete Bohnen oder getrocknete Erbsen fillen. 10 Minuten
blind backen. Bohnen oder Erbsen und Papier entfernen und weitere 10 Minuten
backen bis der Teig leicht gebraunt ist. Backofen dann auf 180 Grad zurlickschalten.

Den Belag fur die Spargel — Hahnchen - Quiche vorbereiten :

Spargel unter kaltem Wasser kurz abbrausen. Dann den Spargel mit dem
Spargelschaler schalen. Den Spargel 8 Minuten in kochendem Salzwasser garen,
auf Haushaltspapier gut abtropfen lassen und dann in kleine Stlicke schneiden. Die
Zwiebel schéalen und in feine Wurfelchen schneiden und in Butter ca. 5 Minuten
dinsten. Die gedlnstete Zwiebel in eine Schissel geben und dann den Senf und
den Frischkase unterrihren, bis der Kase geschmolzen ist. Etwas abkihlen lassen.
Hahnchenfleisch in kleine Wirfel schneiden. Die Eier, Sahne, Spargelstiicke und
Hahnchenfleischstlickchen unterriihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wirzen.
Die Quiche belegen und backen :

Die Fullung auf den Teig in der Form geben und den Gratinkdse dartber streuen.
Quiche bei 180 °C HeiBluft 40 bis 50 Minuten backen, bis die Masse gestockt und
aufgegangen ist. Nach 25. Minuten Backzeit bitte mit Pergamentpapier abdecken.
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Die Spargel - Quiche sollte goldbraun gebacken sein. Vor dem Anschneiden
mindestens 20 Minuten auskuhlen lassen.
Serviertip: Reichen Sie dazu eine groBe Schissel gemischten Salat.



