Spargel-Ziegenkäse-Kuchen
für 6 Personen

205 g Mürbteig
250 g grüner Spargel

1 EL Pflanzenöl 1 rote Zwiebel, fein gehackt

25 g Haselnüsse gehackt

200 g Ziegenkäse

2 Eier verquirlt

4 EL Schlagsahne

Salz und Pfeffer

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und eine Springform (24 cm Ø) damit auslegen. Dann mehrmals mit einer Gabel einstechen und 30 Minuten kalt stellen.
Unterdessen den Backofen auf 190°C vorheizen. Den kalten Teig mit Alufolie und Backbohnen abdecken und 15 Minuten Blindbacken. Dann Folie und Bohnen entfernen und den Teig weitere 15 Minuten backen.

Den geputzten Spargel 2-3 Minuten in kochendem Wasser blanchieren, dann abtropfen lassen und in mundgerechte Stücke schneiden. Das Öl in einem kleinen Topf erhitzen. Die Zwiebel darin glasig dünsten und mit dem Spargel und den Haselnüssen auf dem Teig verteilen.

Käse, Eier und Sahne glatt rühren. Die fertige Mischung mit Salz und Pfeffer würzen und über die Spargelmischung gießen. Den so vorbereiten Kuchen in den vorgeheizten Backofen Stellen und etwa 15-20 Minuten backen, bis die Füllung stockt. Warm oder kalt servieren.
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