Quiche met zalm en broccoli
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Ingrediënten: 4 personen
· 1 rol of pak bladerdeeg        500 gram broccoli

· 200 gram verse zalmfilet      6 eieren

· 100 gram crème fraîche       75 gram geraspte kaas

· 1 tl gedroogde dille               zwarte peper

Bereiding: Verwarm de oven voor op 200 graden en vet de quichevorm in. Als je bladerdeeg uit de vriezer gebruikt, laat je ze op het aanrecht ontdooien. Breng een pan met water en een snuf zout aan de kook. Snijd de broccoli in roosjes en blancheer deze ongeveer 3-4 minuten in de pan met kokend water. Schep de broccoli uit het water en doe direct in een kom met koud water. Klop de eieren met de crème fraîche los. Doe er de dille, flink wat zwarte peper en kaas bij en roer goed door. Snijd de verse zalm in blokken. Leg het bladerdeeg in de quichevorm en snijd eventueel af waar nodig. Verdeel de zalm en broccoli over het deeg en giet daar het eimengsel overheen.
Bak de quiche in ongeveer 40 minuten gaar. Check met een satéprikker of alles gestold is. Zo niet, zet je de quiche weer voor een paar minuten terug in de oven. Eet smakelijk!
