Spinatquiche mit Feta
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wieder war es eine ruhige Woche hier. Der Grund war ein Kurztrip nach Berlin, wo eine
Freundin von mir ihren runden Geburtstag nachgefeiert hat. Wir nutzten diese Anreise quer
durchs Land, um unsere Hauptstadt ein bisschen naher kennen zu lernen und liefSen uns
drei Tage durch verschiedene Kieze treiben.
Ich muss sagen, obwohl ich schon zwei Mal in Berlin war, fand ich diese Reise fast am
schonsten, weil ich das Gefiihl hatte, das ,wahre” Berlin besser kennen zu lernen. Dieses
Mal gab es kein Must-see-Touriprogramm, sondern wir durchstreiften Kreuzberg,
Prenzlauer Berg und Neu-Kolln ung lieBen den Alltag auf uns wirken. Dabei entgeckten wir
siille kleine Ladchen und Cafés, tolle Restaurants und Bars und haben natiirlich auch
unglaublich gut gegessen. Davon muss ich euch mal noch berichten!
Jedenfalls scheint eine Stadt mit einem ortskundigen Ansassigen gleich viel spannender und
lebendiger, kennt ihr das? Bisher fand ich Berlin nicht sonderlich dringend eine dritte Reise
wert, aber ich wurde eines Besseren belehrt und komme gerne bald wieder in diese
pulsierende, kreative Stadt.
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Zuruck im Alltag habe ich ein Rezept entdeckt, das noch in der Warteschleife hing. Diese
Spinatquiche gab es in der Woche vor Berlin und obwohl eine Quiche ja ein bisschen Arbeit
macht, ist diese hier trotzdem einfach zu machen und vor allem lohnt sich die kleine Miihe,
denn man hat fur ein, zwei Tage ein unkompliziertes Essen, wenn man von der Arbeit
kommt oder kann sich ein Stuck fur die Mittagspause mitnehmen.
Fur 1 Springform 26 cm:
Teig:
100 g Dinkelmehl
100 g Dinkelvollkornmehl (frisch gemahlen)
Y TL Salz
1 EL Quark (von insg. 250 @)
120 g Butter
1 Ei
Fullung:
Restlicher Quark (250 g minus 1 EL fur den Teig)
200 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, mildes Paprikapulver
2 Eier
550 g Spinat (ungeputzt)
100 g Feta
etwas (schwarzen) Sesam

In die Springform einen Bogen Backpapier einspannen, so dass der Boden damit bedeckt ist,
oder die gesamte Form leicht einfetten.
Die Zutaten in eine Schussel wiegen, die Butter in kleineren Stuckchen daruber geben und
alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig gleichmalfSig in die Form drucken und einen
Rand hochziehen.
Fur die Fullung die zwei ersten Zutaten in einer Schussel vermengen und mit den Gewurzen
kraftig abschmecken. Die Eier mit dem Schneebesen unterruhren.
Den Spinat waschen und die Stiele entfernen. Die Blatter ziemlich klein zupfen und in einem
grolsen Topf oder einer grofSen Pfanne kurz zusammen fallen lassen. Dafur braucht es kein
zusatzliches Wasser, das bisschen vom Waschen genugt.
Den Spinat dann in einem Sieb abtropfen lassen und noch einmal gut ausdrucken, damit
kein Wasser in die Quiche kommt. Das Grun dann gleichmalSig auf dem Boden verteilen.
Den Feta in kleinen Stuckchen daruber brockeln und die Quarkmischung darauf verteilen.
Den Sesam uber die Quiche streuen.
Bei 180° Grad Umluft etwa 40 Minuten backen. Die Fullung sollte oben goldbraun sein und
einmal leicht hochgegangen sein, dann ist die Quiche fertig.
Gut abkuhlen lassen und dann aus der Form losen. Dazu passt ein gruner oder bunter Salat.
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Backt ihr auch gerne Quiches und habt ihr eine Lieblings-Zutat? Je nachdem, was gerade
Saison hat und was einem schmeckt, kann man solche Gerichte ja wunderbar variieren und
sich kreativ austoben. =)

Ich wunsche euch eine gute und genussvolle Restwoche, ihr Lieben!
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