Spargel-Quiche, Feldsalat, Granatapfelkerne, Walniisse

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig der Quiche:

100 g Weizenmehl, Type 405 1 Ei 100 g Butter
Mehl, zur Teigverarbeitung  Mais Salz

Fiir die Fiillung der Quiche:

250 g griiner Spargel 1 Zwiebel 100 ml Sahne
100 g Saure Sahne 1 Ei 2 EL Parmesan
Muskatnuss 1 EL Balsamicoessig Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Salatbeilage:

100 g Feldsalat 1 Granatapfel 1 Zwiebel

50 g Walniisse 1 EL Balsamicoessig 1 EL Olivendl
Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Teig der Quiche:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Mehl, Salz, Butter, Ei und 2-3 EL Wasser zu einem glatten Teig kneten und in Folie wickeln.
AnschlieBend kurz kaltstellen. Teig in Tarte-Férmchen geben und ca. 10-15 Minuten trocken
backen.

Fiir die Fiillung der Quiche:

Spargel waschen und die holzigen Enden entfernen. Zwiebel abziehen und kleinhacken. Spargel
mit der Zwiebel zusammen in einer Pfanne anbraten und mit Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker und
Balsamicoessig wiirzen. Sahne, saure Sahne, das Fi und die Gewiirze vermengen. Die Spargel-
Zwiebel-Mischung in die Teigférmchen geben und mit der Sahne-Ei-Mischung iibergieflen. Par-
mesan reiben, driiber streuen und fiir 15 Minuten im vorgeheizten Ofen garen.

Fiir die Salatbeilage:

Feldsalat waschen und putzen und in eine Schiissel geben.

Granatapfelkerne aus der Frucht befreien, Zwiebel abziehen und klein schneiden und beides zum
Salat geben. Fiir die Walniisse Zucker in einer Pfanne mit etwas Wasser erhitzen. Wenn der Zu-
cker fliissig ist, die Walniisse hinzugeben und karamellisieren lassen. Diese ebenfalls zum Salat
geben. Aus Ol, Balsamicoessig, Pfeffer, Salz und Zucker ein Dressing mixen und iiber den Salat
geben.
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