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Quiche van snijbiet 

250 gram speltmeel en speltbloem (dus in totaal 250 gram) 
1 eetlepel zuiveringszout 
20 gram zachte boter of kokosolie 
125 ml lauwwarme sojamelk 
750 gram snijbiet 
knoflook 
zout/peper 
nootmuskaat 
250 gram geitenkaas 
1 losgeklopt eitje 

Doe 250 gram speltmeel en speltbloem (in totaal dus 250 gram, ik had 3/4 speltmeel) 
in een beslagkom en voeg daar 20 gram zachte boter of kokosolie aan toe met 125 
ml lauwwarme sojamelk, een beetje zout; hiervan een soepel deeg kneden en op 
het allerlaats een eetlepel zuiveringszout meekneden. Dit zout zorgt ervoor dat 
het deeg gaat rijzen. Blijft het deeg aan je handen kleven, voeg dan nog wat extra 
meel toe. Zet dan van tevoren in een kommetje klaar want met kleverige vingers 
is het moeilijk om nog iets te pakken. Zet het deeg een uur weg op kamertemperatuur 
met een vochtige doek over de kom. 

Was de 750 gram snijbiet en laat deze goed uitlekken. Grote bladeren in kleine stukken 
snijden en grote nerven verwijderen. Een aantal tenen knoflook fijn snijden. 
In 1 of 2 hapjespannen de knoflook even fruiten en de groente er in delen in 
roerbakken. Daarna dit heel erg goed laten uitlekken. Zout en peper erbij. Versgeraspte 
nootmuskaat toevoegen en 250 gram geitenkaas in blokjes erdoot met een losgeklopt 
eitje. 

Het deeg nog even goed doorkneden en de vorm hiermee bekleden. Nog 10 minuten onder 
vochtige doek. Daarna groentemengsel in de vorm doen. Eventueel nog wat geraspte 
geitenkaas er overheen en nog wat noten erover. Ik had pecannoten, maar je kunt 
ook cashewnoten nemen of amandelen. Voor 25 minuten de op 200 graden voorverwarmde 
oven in. 

Je vindt dit recept op onze website: 
http://www.voedselzandloper-recepten.nl/quiche-van-snijbiet.html
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