INGREDIENSER

DE]J

220 g mel

21 ggeer

3 spsk. olivenolie

1 a@ggeblomme

1 tsk. salt

100 ml varmt vand

TOPPING

200 g gedeost

200 g creme fraiche
2 peerer

150 g gstershatte
150 g gren asparges
2 radleg

150 g eerter (opteet)

PESTO

1 bundt basilikum
50 g parmesanost
50 g pinjekerner

2 fed hvidlag
Havsalt

100 ml olivenolie

Friskkvaernet sort peber

GRON QUICHE

COOKING PASSION SINCE 1877

A

8 porsjoner

TILBEREDNING

Pestoen:
Bland alle ingredienser i en blender, indtil de er blede og glatte.
Krydr med salt og peber.

Dejen:

Bland gaeren med 50 ml vand i en lille skéal. Lav en bunke melien
skal, og lav et hul i midten. Strg %2 tsk. salt langs kanten, og heeld
aeggeblommen i hullet. Tilseet gaerblandingen, og lad hvile i fem
minutter, indtil der dannes sma bobler pa overfladen.

Tilseet resten af vandet, olien og halvdelen af pestoen og zlt det
hele til en glat dej. Dejen er faerdig, nar den ikke laengere klister
fast pa fingrene. Tilseet mere mel om nadvendigt. Anbring skalen i
ovnen og lad den sta pa haevefunktion i 30 minutter Tag dejen ud

af ovnen, og deek med et nyt viskestykke.

Anbring din NEFF-bagesten pa risten i bunden af ovnen, og
opvarm ovnen til 275 ° C. Skaer svampe, l@g og peerer i skiver og
halver aspargesen. Rul dejen ud til den er rektanguleer pa en
pizzaspade.

Tilseet et lag créme fraiche og drys med de skivede grentsager
over hele quichen. Tilseet herefter stykker af revet gedeost. Flyt
din quiche til bagestenen og bag den i 8 minutter, indtil den er
sprad.

Tilseet mere pesto lige far serveringen og krydr med friskkvaernet
sort peber.




