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Fruhlingszwiebel-Krauter-Quich

Zutaten
Fur 4 Personen

2509 Murbeteig

20g Johannisnussmus
60g Krauter

2509 Fruhlingszwiebeln
20g Butter

4 Stuck Eier

400 ml Sahne

Salz

Pfeffer

Geriebene Muskatnuss
150g geriebenen Kase

Besonderes
Zubehor

26¢cm Durchmesser
Springform oder
Quicheform

Schwierigkeitsgrad

gelingt Leicht

Zubereitungszeit

20 Minuten
+5-8 Min DUnstzeit
+40 Min. Backzeit
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Zubereitung

Krauter und Fruhlingszwiebeln waschen und grob
schneiden,in einer Pfanne mit Butter dinsten und
auskuhlen lassen. Die Eier und die Sahne verruhren,
mit Pfeffer, Salz, Muskatnuss kraftig abschmecken.
Den Murbeteig ausrollen, eine 26 Springform mit
Backpapier auskleiden und den Teig reinlegen so das
ein etwa 1cm - 1,5cm Rand entsteht. Auf dem
Murbeteig eine dunne Schicht Johannisnussmus
auftragen. Die ausgekuhlte Fruhlingszwiebelkrauter-
mischung darauf verteilen und mit der Eier-Sahne-
Mischung ubergiesen

Im vorgeheiztem Backofen bei 160°C Umluft
30min.backen, dann den geriebenen Kase verteilen
und nochmal 10 min. nachbacken, bis sich eine
Kruste gebildet hat.

alternative Zutaten

Johannisnussmus: Sonnenkernmus, Mandelmus,
Pesto

Krauter: Gierschblatter, Lowenzahn, Melde




