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Den Spinat in einem Topf langsam auftauen lassen, abkiihlen und gut
ausdricken.

Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Speck in
feine Streifen schneiden. Speck darin bei mittlerer Hitze in 5 Min.
scharf anbraten. Die Zwiebel schéalen, fein wiirfeln, zum Speck geben
und glasig diinsten. Pfanne vom Herd nehmen.

Paradeiser schalen und halbieren. Kerne entfernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Den Kase reiben. Spinat mit der Speckmischung,
Paradeisern und Kase vermischen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Zitronenschale wiirzen. Eier, Schlagobers, Salz und Pfeffer
verquirlen.

Die Blatterteigplatten aufeinanderlegen und auf der bemehlten
Arbeitsflache zu einem Quadrat von ca. 35 x 35 cm ausrollen. Den
Boden der Form fetten, den Blatterteig hineinlegen. Die Spinatmasse
darauf verteilen. Die Eier-Obers Masse daruber gie3en. Den
uberstehenden Blatterteigrand leicht nach innen auf die Fullung
legen. Die Quiche in der Mitte im Ofen ca. 30 Minuten goldgelb
backen. Aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen, dann in
Tortenstiicke schneiden und servieren.

1 Pkg. Blatterteig (ca. 275
g

400 g TK-Blattspinat

125 g durchwachsener
Speck

1 Zwiebel

2 grof3e Paradeiser
100 g Hartkase, wirzig
Salz

Pfeffer

frisch geriebene
Muskatnuss

1/2 Bio-Zitrone Abrieb
3 Eier
200 g Schlagobers

Mehl fUr die Arbeitsflache


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fruhling
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=gemuse
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=ostern
https://www.nahundfrisch.at/

