Quiche mit Bete

ARBEITSZEIT
ca. 30 Minuten

KOCH-/BACKZEIT
ca. 40 Minuten

PORTIONEN
2 Personen

109
60 ml
150 g
25¢g

ZUTATEN

Fir den Boden
Hefe

Milch
Weizenmehl
Butter

Salz

Fir die Fillung

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 200° Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Boden die Hefe zerbréseln und mit der Milch in einer
Schiissel verriihren. AnschlieBend Mehl, Butter und Salz zugeben und
alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig mit einem Nudelholz
ausrollen (Durchmesser ca. 32cm) und anschlieBend in einer
Tarteform legen. Den Rand andriicken und den Boden mit einer Gabel
mehrmals einstechen. In den Backofen stellen und 15 min. backen.
Fir die Fiillung die Beten waschen, schéalen und in diinne Scheiben
hobeln.

1-2 Gelbe Bete Die Scheiben anschlieBend rosenférmig auf dem Boden verteilen.
1-2 Ringelbete Eier, Sahne und Milch in einer Schiissel verriihren und mit Salz und
2 Eier, GroRe M Pfeffer wiirzen. Die Quiche mit der Sahne-Milch-Ei-Mischung
60ml Sahne aufgiefen und im Ofen ca. 25 Minuten bei 200° backen.
100 ml Milch Wir wiinschen i ten Appetit
ir wiinschen einen guten etit!
Salz & Pfeffer g PP
@® Vegan @ Vegetarisch Mit Alkohol @ Ohne Zucker @ FUr Kinder geeignet



