Lachs-Spargelouiche

)

Lubereitung

Mebl Topfen, S a/z und Backpulver vermicchen. Die Butter in Stickehen zageben
und alles zu einem glatten Jejg verarbeiten. Den Teg zu eier Kugel formen und 75
Min. kih! ctellen. Deh {;’m/’ye/ cehdlen, in Sticke cchneiden und dann 15 Min.
kochen. Den (ache ebenfallc in kleine Sticke schneiden. Den Backofen auf 200 C
Ober-/Unterbitze vorheizen und eine Tarteform einfetten. Den Tejg in der Form aust
rollen und mehrmale mit einer Gabel einctechen. Den Boden 70 - 75 Min. vor-
backen. Eier mit Kéce, (réme fraiche, Thymian, Salz und Plefer verrihren. Den
Teigboden aus dem Backofen nebmen, Spargel und (achs darauf verteilen und dre
Créme-fraiche-Masse dribergiefen. Die Quiche wieder in den Backofen geben und

Zutaten:

200 g Meh/

700 ¢ ﬁfﬁn

700 g Butter

77 Satke

7 7L Backpulver
Fiile:

2 Eier

700 g Créme fraiche
90 g Reibekice

77( Th Wyimian

Salz und Pleffer
500 g Sparge/

200 g Lachs y,

20 - 25 Minuten fertig backen. Dazu pasct caiconaler Salat. /




