Kochen mit Klausi

Broccoli-Quiche

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g Broccoli, 1 Blatterteig (Kuhlregal!), 1 kleine Zwiebel, Salz,

- Pfeffer, 300 g gerauchertes Kasseler, Paniermehl, 400 g Schmand,

- 3 Eier, 1 Pck. Fix fur Broccoli Gratin, Butter, Petersilie, Schnittlauch,
- 200 g geriebener Emmentaler

Zubereitung:

1. Broccoli in kleinere Réschen teilen, Stiel klein wirfeln. Wirfel in ei-
nem Dampfgarer 8 Min garen, Roschen zugeben u. weitere 6 Min.
garen. Zwiebel fein, Kasseler grob wirfeln.
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2. Kasseler knusprig anbraten, Zwiebeln mitbraten u. etwas auskuhlen
lassen. Blatterteig in einer mit Butter gefetteten Auflaufform vertei-
len u. den Boden mit Paniermehl bestreuen.
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3. Kasseler-Zwiebelmischung u. Broccoli darin verteilen. Schmand,
Eier u. Fix verquirlen, mit Salz u. Pfeffer wiirzen. Krauter unterheben
u. Uber dem Broccoli verteilen, mit Kase bestreut im Ofen bei 200°C

Umluft ca. 30 Min. backen.
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Tipp des Chaoten: Alternativ zum Kasseler Rann auch
gerducherter Bauchspeck verwendet werden. LecRer!
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