Nahrwertangaben pro Person

Kohlenhydrate in g Fett in g Eiweiss in g Energie in kecal

48 56 23 794
@ Zubereitungszeit: ca. 20 Min. Servierfertig: ca. 50 Min.
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ZUTATEN 2 Personen 4 Personen

@ Murbeteig 1 PK 2 PK

@ Spitzkohl % Stk. 1 Stk.

@ Eier 2 Stk. 4 Stk.

@ Frischkase ca. 100 g ca.200 g
@ sSauerrahm ca. 100 g ca.200 g
@ Bergkase ca. 50 g ca. 100 g

‘F @ Muskatnuss 1 Messerspitze 2 Messerspitzen

Q Olivenol 1EL 2 EL

Q Butter 2EL 4 EL

L Yo 1EL 2 EL

Q Salz Pfeffer Prise Prise

Was du sonst noch brauchst: Spring-, Quiche- oder Auflaufform

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Spitzkohl waschen, die auReren Blatter
entfernen, halbieren, Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden. O1 und Butter in
einer Pfanne erhitzen und Spitzkohl darin etwa 3-4 Minuten bei mittlerer Hitze anduns-
ten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Kase reiben. Sauerrahm und Frischkase in einer kleinen Schussel glatt verruhren, Eier.
‘' Muskatnuss, Salz und Pfeffer dazugeben und eine Sauce erstellen.

3 Eine Spring-, Quiche- oder Auflaufform mit etwas Olivensl auspinseln, mit dem Mur-
] " Dbeteig auskleiden, Spitzkohl darauf geben, Sauce dariber gieen und mit Bergkase
bestreuen.

Quiche auf die mittlere Schiene des vorgeheizten Ofens stellen und ca. 30 Minuten
backen.

@ nuegetierere @ solitest Du haben @ KW20/5



