Blatterteig-Spargel-Quiches

Zutaten (6 Personen)
» 900g Spargel (grun)

» Salz & Pfeffer

» 6 Scheiben Blatterteig
» 11/2 Bd. Schnittlauch
» 300g Créme fraiche

» 3 Ei(er)

» Muskat

» 409 Parmesan

» 3 EL Semmelmehl

» 6 Scheiben Parmaschinken
» etwas Mehl

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

00e

angelegt am: 28.03.2005

Spargel-Gerichte » Spargel Gberbacken

Zubereitung

1. Spargel waschen und holzige Enden abschneiden. Spargel
in kochendem Salzwasser 5-6min garen. Herausnehmen und
gut abtropfen lassen. Blatterteigscheiben nebeneinander
legen und ca. 15min antauen lassen.

2. Schnittlauch waschen, trockenschitteln und in feine
Rollchen schneiden. Mit Créme fraiche und Eiern verrthren.
Kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Parmesan fein
reiben, unterriihren. Spargel in Stiicke schneiden.

3. Jede Blatterteigscheibe auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache zum Quadrat ausrollen und in gut gefettete,
ofenfeste Quicheférmchen (Durchmesser 14,5cm) legen.
Blatterteig mit Semmelmehl bestreuen.

4. Spargel, bis auf einige Spitzen zum Garnieren, in die
Formchen verteilen. Eierguss gleichmaRig darauf verteilen. Im
vorgeheizten Ofen bei 175°C ca. 30min backen.
Herausnehmen und mit je einer Scheibe Schinken und
Ubrigen Spargelspitzen belegen. Mit Schnittlauch garniert
servieren.

Néahrwerte: 500kcal/E159/F37g/KH24g pro Portion

Rezept-Nr: 1724
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