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Quiche cu spanac

Steps: 7 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
200 g faina 100g unt
4 oua 200 ml smantana de gatit
200 g spanac 150 g ceapa salota
200 g branza feta 39 piper mozaic
10g sare 100 ml ulei de masline
Instructions

iti doresti un preparat gustos, elegant si reconfortant? Nu trebuie sa cauti
prea departe. Poti alege sa pregatesti un quiche cu spanac dupa o reteta
de Chef Cristian Dumitru. Reteta nu este doar o placinta sarata, ci un mix

deosebit de arome si savori care iti incanta papilele gustative.

Pe crusta aurie si usor sfaramicioasa vei aseza spanacul gatit la perfectiune
cu gust usor pamantiu. Ceapa usor caramelizata aduce o picatura de

dulceata, care se imbina perfect cu branza feta.

Fiecare muscatura de quiche cu spanac ofera un contrast placut intre crusta crocanta si umplutura
fina si cremoasa. Preparatul este perfect pentru un pranz lejer, un brunch alaturi de prieteni sau o cina
indestulatoare. Cu siguranta iti vei incanta musafirii, indiferent de varsta, prin eleganta simplitatii si
aromele deosebite.

Instructiuni pentru aluat:

1. intr-un bol mare, se amesteca faina si sarea. Se adaugéa cubuletele de unt rece si se freaca cu
degetele pana se obtine un amestec nisipos. Se adauga un ou si apoi apa rece treptat, amestecand
continuu, pana cand aluatul incepe sa se lege. Se adauga apa aditionala daca este necesar.

2. Se framanta aluatul pe o suprafata presarata cu faina, se formeaza o bila si se lasa sa se
odihneasca in frigider timp de cel putin 30 de minute.



Instructiuni pentru quiche:

2.

5.

Se preincalzeste cuptorul la 180°C. Se intinde aluatul pe o suprafata presarata cu faina, pana cand
este suficient de mare pentru a acoperi forma de tarta. Se transfera aluatul in forma de tarta,
presandu-l bine pe margini si taind excesul de aluat.

Intr-o tigaie, se incalzeste ceapa intr-o lingura de ulei de mésline rece pana devine transparentd. Se
adauga spanacul si se gateste pana se inmoaie. Se adauga amestecul rezultat in forma pregatita cu
aluat. Peste se adauga si branza feta maruntita.

Intr-un bol, se bat oule si apoi se amesteca cu smantana. Acestea se toarna peste ingredientele
din forma.

Se coace in cuptorul preincalzit timp de aproximativ 30-40 de minute la 180°C sau pana cand
quiche-ul este rumenit pe margini si copt in centru. Se poate verifica coacerea cu o scobitoare, care
trebuie sa iasa curata atunci cand este introdusa in mijlocul quiche-ului.

Se scoate quiche-ul din cuptor si se lasa la racit timp de 10-15 minute nainte de a-I taia in portii.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele
necesare pentru a crea o masa demna de un restaurant cu stele Michelin.

Autor: Chef Cristian Dumitru

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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