Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Blitterteigquiche mit Birlauch und Brennnesseln

Friihlingsduft aus dem Backofen

Der Friihling kehrt in den Garten ein, die ersten Krauter spriefsen und verfeinern feine Speisen. Die zarten
Barlauchblatter harmonieren wunderbar mit Brennnesselblattern in einem deftig duftenden Kuchen. Im Ofen
goldbraun gebraten, schmeckt unsere Quiche mit Barlauch und Brennnesseln herrlich und kann bei schonem
Wetter auch auf der Terrasse oder im Freien genossen werden. Fehlt nur noch die Sonne...

Deshalb hier unsere heutige Rezeptur fiir Blatterteigquiche mit Barlauch und Brennnesseln

Zutaten

1 Stiick Blatterteig (aus dem Kiihlregal)
100 g Barlauch

100 g Brennnesseln

2 Friihlingszwiebeln

7 Eier

300 g Schmand

100 g Kase, gerieben

Etwas Muskatnuss

Salz und Pfeffer
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Zubereitung

Eine Kuchenform mit Backpapier auslegen. Nun den Blatterteig auslegen, die Rander hochziehen und an der
Kuchenformrand etwas eindrehen.

Die Fruhlingszwiebeln, den Barlauch und die Brennnesseln schneiden.

Alles mit den Eiern, Schmand, geriebenem Kase, Salz, Pfeffer und Muskatnuss vermengen und in die Form
giellen.

Im Backrohr bei 180°C (Ober- & Unterhitze) etwa 30-40 Minuten goldbraun backen.

Tipp: Dazu schmeckt ein bunter Salat



