Rezepte > Mittagessen
Lachs-Spinat-Quiche

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 20min 30min Einfach
[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Blattspinat, tiefgefroren 400 g (O)p

Lachsfilet, tiefgefroren 400 g Kichenutensilien

Weizenmehl, Type 405 300g mittlere Schiissel, groBe Pfanne, Springfrom 28 cm Durchmesser, Sieb,
Salz Kiichenpapier, Frischhaltefolie, SILVERCREST Handriihrgerat mit Knethaken,
Butter 160 g Nudelholz

Eier 38t

Knoblauchzehen 13t

1. Blattspinat und Lachsfilet am besten iiber Nacht im Kiihlschrank auftauen lassen. In

o SEL einer Schiissel Mehl und 1 Prise Salz vermengen. Kalte Butter wiirfeln und mit dem Mehl
Creme fraiche 200¢g vermengen. 1 Ei zugeben und zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie
Schlagsahne 200 ml wickeln und ca. 30 Min. kalt stellen.

Muskatnuss, gemahlen

2. Inzwischen Fiillung vorbereiten. Dafiir Blattspinat etwas ausdriicken und Flissigkeit
Pfeffer, schwarz gemahlen
abgieBen. Knoblauch schalen und fein hacken. Lachsfilet waschen, trocken tupfen, in

etwa 2 cm groBe Wiirfel schneiden und mit Salz wiirzen.

3. In einer Pfanne 1 EL Ol auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und Lachswiirfel ca.

3-4 Min. rundherum anbraten. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen. In der Pfanne
erneut 2 EL (I erhitzen und Knoblauch ca. 2-3 Min. anschwitzen. Spinat zugeben und fiir
weitere ca. 5 Min. bei mittlerer Hitze anschwitzen.

4. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einer Schiissel Creme fraiche,
Sahne und 2 Eier miteinander verriihren. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
abschmecken. Miirbeteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ausrollen und eine
runde Quicheform damit auskleiden, dabei einen ca. 3 cm hohen Rand formen. Boden
mit einer Gabel mehrmals einstechen.

5. Spinat und Lachs auf der Quiche verteilen. Créme fraiche dariibergieBen und im Ofen
ca. 40-45 Min. backen. AnschlieBend vorsichtig aus dem Ofen nehmen und noch warm
oder abgekiihlt servieren.
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Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1075 kcal
Kohlenhydrate 64 g
FiweiB 38¢g
Ballaststoffe dg

Fette /lg



