Quiche met geitenkaas ¢n groene asperges
1 vel bladerdeeg (kant-en-klaar) +/
1 bussel groene asperges

1ui (liefst een rode)

2 Kkl olijfolie ~

3 el balsamicoazijn

15 tl tijm

200 g geitenkaas

2 a 3 eitjes

20 cl light room

peper en zout

bakbonen

e Warm de oven voor op
200 graden. Vet een taart-
i of quichevorm in en leg
8 hierin het bladerdeeg.
" Doorprik de bodem veel-
vuldig met een vork.
Neem het papier waarin i
het deeg was opgerold, leg
dit op de vorm en giet |
hierop de bakbonen. Bak
de bodem gedurende 10
minuutjes, haal terug uit |
de oven, verwijder het pa-
© Ann Vertriest pier en de bonen en zet te- |
rug in de oven gedurende
3-4 minuutjes. -
e Breek het houterige gedeelte yan de asperges.
Snijd zein drie stukkén en kook ze gedurende 4
minuutjes in lichy gezouten water. Giet af en
spoel onder ko \
e Pel en snij de i lendoor. Snij vervolgens
in schijfjes en frsit de ui tot hij er licht bruinig
en glazig uitziet. Blus met de balsamico en
kruid met tijm, peper en zout. Laat rustig sud-
deren (15 minuten). i
e Breek de eitjes in een kom (2 eitjes voor taart-
vormen kleiner dan 24 ¢cm) en klop ze los. Giet
hierbij de room en klop nog eens. Kruid met pe- |
per, zout en muskaatnoot. Snij de geitenkaas in
plakjes.
o Haal de bodem uit de oven, giet er het eier-
roommengsel in, verdeel er de asperges, de ge-
bakken ui en de geitenkaas over. Bak nog 20-25
minuutjes totdat het midden vast aanvoelt.




