Spargelguiche

Lutalten:

250 g9 Weizenmeh/
720 g kalte Butter |
7% 7U Salz
T1E(
Fir die Fallung:
250 g weiflen Spargel , o
250 g grinen Sparge/ \—/‘ Mebl Butter in Sticken, das Ei und Salz in eine \
250 ¢ Creme fraiche ‘ » Rihrechiccel geben und mit den [Handen zu eimem

700 g geriebener Gouda 9lalten Jeg verkneten. Sollte der Tejg noch zu kri-
2L mellg cein, g9f 2 -3 E( kaltec (eitungswascer hinzu-

Salz & P/é//é,, /

Figen. Den Jeig co dann zu einer Kugel formen und
fiir ca. 30 Minuten in den Kiblechrank legen. Den
wefflen Spargel cchilen.Die holeigen Enden ab-

schneiden. Den grinen Spargel unter kaltem Was-
cer abbrausen, trocken Lupfen, das unteren Drittel
mit dem Sparcchiler cchilen und 9g9f holzige Enden
absehneiden. Jopf mit Wascer, 7 L Sale und eimen
7 7L Zucker und den wejffen Spargel ungefibr £-70
Min. kécheln. Den grimen Spargel in den Topf geben)
und weitere 3 — 4 Minuten kicheln lascen. Den §
pargel mit einer Schaumkelle aus dem Jopf heben,
abkihlen [ascen und in kleine Sticke cchneiden.
Kace reiben und zucammen mit der (reme fraiche
und den Eiern vermengen und mit Sale und Peffer
wiirzen. [ie Backform fetten, den Quicheteq aus
dem Kihlcchrank holen, in die Form dricken und
dabel einen kleinen Rand hochzichen. Die Spargel-
cticke auf dem Boden verteilen and darauf dann

die Kéce-Erer-Micchung gieffen. Die Quiche im vor-
geheizten Backofen bei 7170 ° brad ungefiihr 45)

Minuten backen.




