Hackfleisch-Kase-Quiche
fruchtig-fein mit Birne, Lauch und Spinat

@ ca. 40min % 3-4 Personen

MARLEY SPOON
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Mit Quiche lassen sich viele Wiinsche erfiillen: Herzhaft, fruchtig, cremig, knusprig und
zum Wohlfuhlen soll es sein? Kein Problem, schaffen wir locker. Unsere Kochin Natalie
hat sich eine Version ausgedacht, bei der alle Sinne genieBen dirfen. Zum kleinen
Leckerwunder mit saftigem Rinderhackfleisch, eleganter Birne, viel Gemuse und feiner
Kréutermischung servierst du frischen Spinatsalat. So leicht werden Winsche wahr!




Was du von uns bekommst

+ 1 Stange Lauch

+ 500g Schweinehackfleisch

- 200g Babyspinat

+ 2 Becher Créme fraiche 3

- 1 Pck. Blatterteig 2

+ 1 Pck. Provence-
Krautermischung

- 1 Birne

- 2 Stucke italienischer Hartkase 3

Was du zu Hause benétigst
« 1Ei

« Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

- runde Quicheform
- groBe Pfanne

» Schneebesen

- Kichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 1021kcal, Fett 77.8g,
Kohlenhydrate 39.5g, Eiweil3 38.3g
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1. Hackfleisch braten

Der Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Den Lauch in dinne Ringe
schneiden. Das Hackfleisch in einer grof3en
Pfanne mit 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-
3Min. anbraten. Dann den Lauch hinzufligen
und 1-2Min. mitbraten. Die 2 des Spinats
unterheben und ca. TMin. mitbraten, bis der
Spinat zusammengefallen ist. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und vom Herd
nehmen.

4. Quiche backen

Die Teig mit dem Papier nach unten
ausrollen und in eine gro3e Quicheform
legen, den lUberstehenden Rand
abschneiden. Den Teigboden mit einer
Gabel mehrfach einstechen. Die Quiche mit
der Hackfleischmasse fillen und 25-30Min.
im Ofen backen, bis der Rand knusprig und
die Fiillung goldbraun und gestockt ist. Vor
dem Anschneiden ca. 5Min. ruhen lassen.
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2. Creme vorbereiten

Die Créme fraiche mit 1 Ei und 75ml Wasser
verquirlen. Mit je ¥2TL Salz und Pfeffer
wirzen und die Provence-Krauter
unterrihren.

5. Dressing anriihren

Aus 2EL Olivendl, 2EL Essig, 1EL Wasser und
je 1 kraftigen Prise Salz, Pfeffer und Zucker
ein Dressing anriihren.

3. Fiillung fertigstellen

Die Birne, vierteln, entkernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Den Kése fein reiben und
mit den Birnen und der Creme unter das
Hackfleisch mengen.

6. Anrichten und servieren

Den librigen Spinat mit dem Dressing
vermengen. Die Quiche nach Belieben in
Stlicke schneiden und mit dem Salat
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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