. B,

Inh. Ferdinand Schuler

450g TK -Blitterteig, aufgetout, 50¢ duwrchwachsener Speck fein winfeln

1 Zwiebel feinv wiurfeln, 350g Champignons inv Scheibew schneiden,

100ml Weiflweiny, % Bund Petersilie fein schneiden, 400g frischer Spinat,

1 Knoblauchgehe fein wiurfeln, 1 TL Olivendl, Salz w. Pfeffer aus der Midhle,
250g-Apfel - 3.B. Rubinette - feinv wiufeln, 2 Eier, 125¢g Creme Fraiche;
frisch geriebene Muskatiuss

Quicheform (26cm Durchumesser), Fett fiw die Form

Den Bachofenw auf 160° vorheigen. Die Teigplattern aufeinander legen und
auf wenig Mehl inv der Gréfie der Form diwwy ausrollen. Die Form damit
auskleiden und ca. 20 mivv vorbackei.

Dew Speck inv einer Pfonne kross anbraten. Zwiebel und Pilze sufitgern und
ca. 5 minv. mitbvaten. Mt WeifSweirv abloschen und 5 min einkochen lassen.
Die Hdlfte der Petersilie unterriduwen.

Dewn Spinat waschen und haute Stiele entfernen. Knoblauch inv Olivenst
anbraten. Spinat zum Knoblauch geben und unter ridhwery

lassenv. Mit Salg und Preffer wiurgen. Apfelwiurfel und Pilgmasse mit dew
Spinat vermenger und auf dem vorgebackenen Blitterteig geber.

Die Eier mit der Creme Fraiche verquirlen, mit Salg und Muskatinuss

abschimecken. Ubrige Petersilie unterridhwen. Die Eiermasse iber die
Spinatfillung geben und die Quiche cav. 20 min. backer.
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