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Quiche mit Café de Paris,
Ziegenkise, gritnem Spargel
und Kirschtomaten
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Quiche mit Café de Paris, Ziegenkise,
griinem Spargel und Kirschtomaten

Zutaten fiir 4 Personen:

Teig: 100 g Butter, 200 g Weizenmehl 550, 90 g Wasser, 4 g
Zucker, 4 g Salz; Royal: 300 g Sahne, 8 Eier, 10 g Café de Paris,
Salz, weifler Pfeffer, Muskatnuss; Einlage: 450 g griiner Spargel,
250 g Kirschtomaten, 100 g Ziegenkise; Trennspray

Zubereitung;:

Fiir den Teig Butter, Salz, Zucker und Mehl in der Kiichenmaschine
homogen vermengen. Anschlieflend das Wasser zugeben, ziigig
verkneten bis ein glatter Teig entsteht und diesen in Frischhaltefolie
wickeln und fiir 60 Minuten kaltstellen. Den Backofen auf 200°C
Heif3luft vorheizen und die Form mit Trennspray einfetten. Den

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und die Form
damit auslegen. Dabei etwas Teig tiber den Rand der Form stehen
lassen. Fiir eine Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Anschlieflen
mit Hiilsenfriichten, z. B. Kichererbsen fiir circa 20 Minuten blind
backen. Die Hiilsenfriichte entfernen und weitere 10 Min. backen.
Fiir die Royal Sahne, Eier, Pfeffer, Salz und Muskatnuss mit einem
Mixstab zu einer homogenen Masse mixen und die Gewiirzmischung
Café de Paris mit einem Schneebesen einrithren. Nochmals kriftig
abschmecken. Fiir die Fiillung die unteren holzigen 2-3 cm vom
griinen Spargel entfernen, leicht schrig in Stiicke schneiden und in
kochendem Salzwasser bissfest blanchieren. In Eiswasser abschrecken
und auf Kiichenkrepp trockenlegen. Die Kirschtomaten je nach
Grofle halbieren oder vierteln. Spargel und Tomaten mit einem Teil
der Royal vermengen und locker auf dem Miirbteig verteilen. Mit der
restlichen Royal bis knapp unter den Rand aufliillen. Den Ziegenkise
in kleinen Stiicken gleichmifSig auf der Oberfliche verteilen. Bei
180°C Heif3luft circa 20-30 Minuten backen, bis die Masse gestockt
ist und die Quiche eine appetitliche Briune hat. n @
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