Spenatovy quiche

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na pripravu cesta zmiesajte 250 g muky s % lyzi¢ky soli. Do muky pridajte 1 Zitok, 125 g Hery v malych
kaskoch a 3 lyzice studenej vody a mieSajte metlickou alebo ru¢nym mixérom, kym nevznikne drobivé
cesto. Cesto mieste rukami, kym sa z neho nevytvori jednotna zmes, ktora sa zabali do félie a nechd sa
30 mindt odstat na chladnom mieste.

Medzitym uvarte 4 vajcia asi 6 minut. Vajcia ochladte a oSUpte. Nakrajajte nahrubo 500 g Spendtu
listového (Cerstvy alebo zmrazeny, nechat rozmrazit) a kratko poduste v 1 lyzici Hery, ochutte
muskatovym orieSkom, sol'ou a korenim. Nastrdhajte nahrubo 2 cukety. Otrhajte listky bazalky a
nakrajajte ich alebo nasekajte na jemné pasiky. ZmiesSajte 50 g syra s 250 ml smotany a so 4 vajickami,
osolte a okorente. ZmieSajte zeleninu s touto vajickovou zmesou.

Raru predhrejte na 200 °C (teplovzdusnu rdru: 180 °C). Cesto rozvalkajte na doske s trochou muky.
Vlozte cesto do vymastenej formy a vytvarujte okraj 4 - 5 cm. Cesto na niekolkych miestach prepichnite
vidlikou. Varené vaji¢ka poloZte na cesto a na ne dajte $penatovi zmes. Spenatovy quiche sa petie asi 1
hodinu 15 mint v predhriatej rure, pripadne sa na poslednych 30 minit zakryje alobalovou féliou.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 500 g - 250 g
. DZIUGAS strithany 100 g, 12 mesiacov - 50 g
- Cuketa-300¢g

- Muskatovy orech cely - 0.5 g

- Bazalka cerstva-5g

- Vajcia-400 g

- Mleté cCierne korenie - 3 g

- Smotana na Slahanie - 250 g

. Zitok - 28 g

. Spenat zmrazeny - 500 g

- Jedlasol'-3 g

- Hera original 250 g- 137 g
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