INGREDIENSER

DEGEN

220 g mjol

21gjast

3 msk olivolja

1 &gqgula

1 tsk salt

100 ml varmt vatten

TOPPING

200 g getfarskost
200 g creme fraiche
2 paron

150 g ostronskivling
150 g gron sparris

2 roda |okar

150 g artor (tinade)

PESTO

1 knippe basilika

50 g parmesanost

50 g pinjendtter

2 vitloksklyftor
Havssalt

100 ml olivolja
Nymalen svartpeppar

GRON QUICHE

A

8 portioner

TILLAGNING

Peston: Blanda alla ingredienserna i en mixer tills det ar mjukt
och jamnt. Krydda med salt och peppar.

Degen: Blanda jast med 50 ml vatten i en liten skal. Ldgg mjolet i
en bunke och gor ett litet hal i mitten. Stré ¥ tsk salt Iangs kanten
och placera aggulan i halet.

Tillsatt jastblandningen och 1t vila i fem minuter tills sméa bubblor
bildas pa ytan.

Tillsatt resten av vattnet, oljan och hélften av peston och knada
till en slat deg. Degen ar klar nar den inte langre fastnar i
fingrarna. Tillsatt mjél om det behédvs. Placera bunken i ugnen och
lat std i 30 minuter pa jaslage 1.

Ta ut frédn ugnen och tack med en ny handduk.

Lagg din baksten fran NEFF pa ugnsgallret i den nedre delen av
ugnen och varm ugnen till 275 ° C. Skiva svamp, 16k och paron och
halvera sparrisen. Kavla och rulla ut degen till en rektangular form
pa en pizzaspade.

Tillsatt ett lager créeme fraiche och strd dver de skivade
gronsakerna éver hela quichen. Lagg pa bitar med riven getost.
Flytta din quiche till bakstenen och tillaga i 8 minuter tills den ar
krispig. Tillsatt mer pesto strax innan servering och krydda med
nymalen svartpeppar.
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