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Rezept

Mangold Quiche

Zutaten fiir 4 Portionen
Arbeitszeit: ca. 30 min

¢ 800g Mangold

¢ | Knoblauchzehe
* 90g Butter

* SesamkOrner

* | Zwiebel

¢ 50g Ricotta

* 50g Schafskise
¢ 50g Parmesan

e 1Ei

¢ 2 EL Sauerrahm
¢ Olivenol

e Salz und Pfeffer
® 50g rohen Schinken

Die Butter bei Raumtemperatur in kleine Stiicke teilen, den Backofen bereits auf ca. 180°C Umluft
vorheizen. Den Mangold waschen und in Salzwasser blanchieren. Dann gut abtropfen lassen und in
feine Streifen schneiden. Die Butterstiicken in einer Schiissel mit etwas Mehl und ca. 3 EL. Wasser
zu einem weichen Teig verkneten, mit einer Prise Salz wiirzen und anschlie3en fiir ca. 30 Minuten
ruhen lassen. Eine Springform gut einfetten und den Teig einbringen. Mit einer Gabel den Boden
etwas anstechen und eine viertel Stunde vorbacken. In dieser Zeit den Schinken in feine Streifen
schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter braten, zum Ende die Sesamkorner einstreuen und
die Knoblauchzehe einpressen. Den Mangold zugeben und alles zusammen noch etwas braten, bis die
Fliissigkeit raus ist. Den Ricotta mit dem Schafskése und dem Parmesan gut vermengen und den
Sauerrahm, sowie das Ei zugeben. In diese Masse nun den Mangold aus der Pfanne mit allem gut
einrithren. Die gesamte Masse auf dem Teig verteilen und weitere 40 Minuten backen.

Kurz vor Ende noch etwas Kise tiberstreuen und noch warm servieren.

Guten Appetit!
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