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Quiche s bijelim
Sparogama | Secercima
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Sastojci Upute
500 g bijele $paroge 1. Zagrijte pecnicu na 180°C (gornje/donje grijanje) ili 150

100 g Secerac (mladi grasak u mahuni) C ako koristite pec¢nicu s ventilatorom.

100 g cherry rajCica 2. Operite i ogulite $paroge, pa ih narezite dijagonalno na
1 tbsp suncokretovo ulje komade duge oko 3 cm. OCcCistite i operite Secerce, pa ih

80 g pureca $unka takoder narezite dijagonalno. Operite cherry rajCice i

1 paket THOMY Hollandaise umak

2 Zumanjak 3. U tavi zagrijte suncokretovo ulje. Przite Sparoge i

prerezite ih na pola.

. . . Secerce oko 3—4 minute, zatim ih izvadite i ostavite da se
2 zlice kruSne mrvice

ohlade.
1 tsp maslac

270 g lisnato tijesto 4. Narezite purecu sunku na trakice.

50 g nariban ementaler sir 5. U zdjeli pomijesajte THOMY Hollandaise umak sa

zumanjcima i krusnim mrvicama. Dodajte Sparoge,
secerce, cherry rajCice i purecu Sunku, pa sve lagano
promijesajte.

6. Namastite kalup za quiche maslacem i oblozite ga
lisnatim tijestom. Ravnomjerno rasporedite povrtnu
smjesu po tijestu. Pospite naribanim ementaler sirom.
Pecite u pecnici oko 25 minuta.

7. Posluzite uz mijesanu zelenu salatu.

54.1 g ® 4

528.59 kcal
27.25 ¢
17.47 ¢
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