Miniquiche
mit Kresse, Spinat
und Kirschtomaten

Quiche: ca. 300 g junger frischer Spinat =

1 Rolle Bléatterteig, ca. 300 g = 2 Zwiebeln <
1 Knoblauchzehe < 1 EL Butterschmalz «
250 g Cocktailtomaten

Guss: 1 Schale Kresse = 4 Eier = 300 g
Creme fraiche « 125 g wirziger Kase, z.B.
Bergkéase = Pfeffer = Salz = etwas Muskat
AuRerdem: Muffinformchen

Aus dem Blatterteig runde Platzchen aus-
stechen. Ein kalt abgespultes Muffinblech
oder Muffinformchen so damit auslegen,
dass ein hoher Rand entsteht. Teigboden
mit einer Gabel mehrfach einstechen,
mindestens 10 Minuten kalt stellen.
Inzwischen die Zwiebeln und den Knob-
lauch abziehen, klein wirfeln und im But-
terschmalz glasig dinsten. Spinat gut
waschen, abtropfen lassen und grob ha-
cken. Unter die Zwiebeln heben und vom
Herd nehmen. Den Backofen auf 200 Grad
vorheizen.

Fur den Guss die Kresse, wenn notig, wa-
schen und sehr gut abtropfen lassen. Eier
mit Creme fraiche verrihren. Frisch gerie-
benen Kéase unterrithren. Etwa zwei Drittel
der Kresse unterheben, den Rest beiseite-
stellen.

Spinat damit vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und frisch geriebenem Muskat wirzen.
Den Guss auf dem Teigboden verteilen.
Tomaten waschen, halbieren und auf dem
Guss anordnen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
etwa 30-40 Minuten backen. Sollte die
Oberflache zu schnell stark braunen, mit
Papier abdecken. Vor dem Servieren mit
der restlichen Kresse bestreuen.

Tipp: Die Menge reicht auch fur eine
grof3e Tarte- oder Kuchenform.
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