
lecker , leck
er . noch e i n en grünen salat dazu und

e i n em wunderbaren
sommerabendesse

n steh t n i ch ts i m wege . . .

buon appet i to , eu re n i ck i

1 Blätterteigrolle (rund)
150 gr Rucola
1 Lauchstange
2 Knoblauchzehen
2 Eier

Zutaten
(4 Personen)

Den Lauch und den Knoblauch schneiden und in einer Pfanne etwa
5 Minuten andünsten. Rucola unterheben und kalt stellen. Anschließend
Eier, Schmand und Sahne dazugeben, mischen und mit Salz
abschmecken. Eine Quiche-Form mit dem Blätterteig auslegen - ein
Backblech funktioniert natürlich auch! Die vorbereitete Masse auf dem
Blätterteig verteilen und für etwa 50 Minuten bei 210 Grad in den
vorgeheizten Backofen. Nach dem Backen mit frischen
Basilikumblättern und Parmesan bestreuen.

grenzen los
kochen

125 ml Schmand
125 ml Sahne
Salz
Öl
frischen Basilikum
Parmesan (gehobelt)

qu i ch e m i t rucola,
bas i l i kum un d lauch
w i e n i ck i s i e u n s zau b ert . . .




