FUR DEN TEIG

300 ¢ Dinkelmehl (Typ 630 oder 1050)
12 Wiirfel frische Hefe

(oder 1 Packchen Trockenhefe)

150 ml lauwarmes Wasser

1% TL Salz

2 EL Olivenol

FUR DIE FULLUNG

30 Brennnesseltricbspitzen
-2 Zwiebeln

Etwas Gemiisebriihe

3 Eier

200 g Sahne

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

2 Knoblauchzehen

Etwas Parmesan

Fett ftir die Form

ZUBEREITUNG:

Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform cinfetten und den Hefeteig dtinn
ausrollen. Die Form mit dem Teig auskleiden und leicht andrticken.

Dic Brennnesseltriebspitzen mit heilem Wasser tiberbrithen und anschlieend fein
schneiden. Die Zwiebeln schalen und in feine Wiirfel schneiden. Etwas Olivendl in ciner
hohen Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten. Die vorbereiteten
Brennnesscltricbspitzen sowie die Gemitisebrtihe hinzugeben, die Pfanne abdecken und
dic Blatter zusammenfallen lassen. In ciner Schiissel Eier und Sahne verquirlen und nach
Geschmack mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Dic Brennnesselmischung auf dem Hefeteig verteilen und mit etwas gericbenem
Parmesan bestreuen. Die Ei-Sahne-Mischung gleichmagig tiber die Fillung gieSen. Die
Quiche im vorgeheizten Backofen etwa 35 Minuten backen, bis sie goldbraun ist.
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Miss C loves sundays



