Quiche met spinazie, broccoli en
zalm
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Voor het deeg:

300 gram bloem (+ extra)
150 gram roomboter (+ extra)
1 snuifje zout

1ei

2 1/2 eetlepels water (koud)

Voor de vulling:

25 gram ricottakaas

3 eieren

1 zakje babyspinazie

1 stronkje broccoli (in roosjes)

150 gram gerookte zalm (in reepjes)
peper

nootmuskaat

Bereidingswij ze

1 ., Het deeg: meng de bloem met de boter, het zout, het e en 2 eetlepels water in een kom of
keukenrobot. Meng of mix kort tot een kruimelig deeg. Voeg eventueel nog een derde
eetlepel water toe als het deeg te kruimeligis. Kneed tot een bal en verpak in plasticfolie.
Laat een half uur rusten in de koelkast. Rol het daar na uit op een met bloem bestoven
oppervilak dat ietsgroter isdan je vorm. Beboter je vorm en leg het deeg erin. Druk goed aan
in de hoekjes. Bedek met bakpapier en bakerwten. Zet 15 minuten in een op 200 °C
voorverwarmde oven. Verwijder het bakpapier en de bakerwten.



2 . Voor devulling: mengin een kom dericotta met de eieren, de babyspinazie, de broccoli, de
zalm, peper en nootmuskaat.

3 . Stortin detaartvorm en zet deze + 30 minuten in een op 180 °C voor verwar mde oven.



