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Rezept Für 12 Personen als Apéro

MorchelSpargelQuiche

WERKZEUGE
 1  Quicheform

ZUTATEN
  Guss  
 2  Eier
 2,5 dl  Rahm
 2,5 dl  Milch
 1 Prise Backpulver
  Quiche
 1  Blätterteig, rund
  Butter zum Ausfetten
 300 g  Spargeln, grün, gewaschen, Stielenden 
  geschält, kurz blanchiert, in Eiswasser 
  abgeschreckt, abgetropft
 50 g  Morcheln, getrocknet, in kochendem 
  Wasser aufgekocht
 1  Schalotte, geschält, fein gewürfelt
  Bratbutter
 Wenig  Portwein, weiss, zum Ablöschen
 200 g  Schinkenwürfel, mild, geräuchert
  Salz
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Garnitur
  Borretschblüten
  Rucola, gewaschen, Stielenden entfernt

ZUBEREITUNG
Guss
Die Eier, den Rahm, die Milch und das Backpulver gut verquirlen.  
Quiche
Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Morcheln gut abtrop
fen und trocken tupfen. Die Schalotte in der heissen Bratbutter an
dünsten. Die Morcheln kurz anziehen. Mit dem  Portwein ablöschen, 
mit Salz und Pfeffer  würzen und 20 Minuten ziehen lassen. Auf dem 
Quiche boden die Schinkenwürfel verteilen. Die Spargeln sternförmig 
auf dem Schinken anrichten und mit den Morcheln belegen. Mit der 
 EierMilch begiessen und im Backofen ca. 30 Minuten backen, bis die 
Oberfläche goldbraun und der Guss gestockt ist.
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