
Spinat-Feta-Quiche

15 Min 85 Min
ZUBEREITUNGSZEIT GESAMTZEIT

Zutaten für 12 Stück

Für den Teig:

250 g Weizenmehl
125 g Butter (kalte)
½ TL Salz
1 Ei
2 EL Wasser (kaltes)

Für die Füllung:

1 Zwiebel
1 EL Butter
400 g TK-Blattspinat
200 g Feta
3 Eier
200 ml Sahne
½ TL Salz
1 Prise Pfeffer
¼ TL Muskat

Zubereitung:

1. Gib das Mehl mit der kalten Butter, Salz, Ei und kaltem Wasser in eine Schüssel. Knete
zügig einen geschmeidigen Mürbeteig. Wickle den Teig in Frischhaltefolie und lege ihn
mindestens 30 Minuten in den Kühlschrank.

2. Heize den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor. Rolle den Teig rund aus. Er sollte
etwas größer als deine 28-cm-Quicheform sein. Fette deine Form ein und lege den Teig
hinein. Stich ihn mit einer Gabel ein und backe den Boden 15 Minuten vor.

3. Schäle in der Zwischenzeit die Zwiebel und schneide sie in kleine Würfel. Brate die
Zwiebelwürfel bei mittlerer Hitze in der Butter an. Gib den Spinat dazu und dünste ihn mit,
bis die Flüssigkeit verdampft ist. Verteile den Spinat auf dem vorgebackenen Boden. Krümle
den Feta darüber.

4. Verrühre die Eier mit der Sahne, Salz, Pfeffer und Muskat. Gieße die Mischung über den
Spinat und Feta. Backe die Spinat-Feta-Quiche 40 Minuten.

Nährwerte pro Portion: 292,3 kcal | KH 16,4 g | E 8,5 g | F 21 g
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