
Mangoldquiche mit KrÄuterfrischkÄse

250g Butter
500g Mehl
Salz 
240 ml Wasser

800g Mangold

400g  KrÄuter-FrischkÄse, z.B. mit Basilikum und Knoblauch
5 Eier
250 ml Milch
KrÄutersalz und Pfeffer

Als erstes das Mehl mit der Butter und dem Salz zwischen den Fingern 
verreiben bis alles ordentlich miteinander vermengt ist. Jetzt das Wasser 
unterkneten und den Teig ca. 30 min ruhen lassen. Mangold putzen und in 
feine Streifen schneiden. FrischkÄse, Eier und Milch miteinander 
verrÅhren, mit KrÄutersalz und Pfeffer abschmecken. Ein Backblech 
einfetten und den Ofen auf 180Ç C vorheizen. Den Teig auf dem Blech 
ausrollen und mit den Fingern einen Rand hoch drÅcken. Den Mangold 
mit der FrischkÄsemasse vermengen und auf dem Teig verteilen. Die 
Quiche ca. 45 min goldbraun backen.


