
QUICHE OTO„AL DE ESPINACAS, 
NUECES Y QUESO AZUL

Ingredientes: 

500 gr de masa quebrada, para la cual necesitaremos:
     . 300 gr de harina
     . 125 gr de mantequilla recién sacada de la nevera
     . 70 gr de agua fría
     . 1 cucharadita de sal y otra de azúcar

Para el relleno:
     . 5 huevos
     . 500 ml de nata líquida
     . sal, pimienta negra y nuez moscada
     . 100 gr de espinacas frescas
     . 125 gr de nueces ya peladas

. 100 gr de queso azul (podéis utilizar vuestro queso
   azul favorito siempre y cuando no tenga un sabor
   demasiado fuerte)

1a.- Masa quebrada con ayuda de thermomix o similar:
Vertemos en el vaso de la thermomix la harina, la mante-
quilla muy 
 fría 
 cortada en 
 t ro c i t o s , e l 
agua, una cucharadita de sal y otra de azúcar.  Progra-
mamos 20 segundos a velocidad 6.
Una vez hecha la masa la sacamos del vaso y formamos 
una bola con ella. Sin 	 amasar demasiado. Dejamos 
reposar.

1b.- Masa quebrada a mano:
En un bol grande o ensaladera vertemos la harina, por 
encima de ella colocamos la  mantequilla muy fría cortada 
en trocitos. Hacemos un cráter en el centro de la 
 h a r i-
na y vertemos en él el agua fría, el azúcar y la sal. 
Con las manos  mezclamos bien hasta formar una masa 
moldeable, homogénea, 
 suave y no pegajosa.
Formamos una bola con ella y dejamos reposar.

2.- Dividimos la masa quebrada en dos partes. Una de 
ellas la dejamos en espera. 
Tomamos la otra parte y la estiramos con el rodillo. La 
acomodamos en un molde de tarta con cuidado. Recorta-
mos los bordes que sobresalgan, pinchamos el fondo con 
un tenedor y lo llenamos de legumbres secas para que la 
masa no se hinche. A veces  en lugar de legumbres coloco 
papel de aluminio encima de la masa, cubriendo los bor-
des  también y presionando un poquito para que éstos úl-
timos no se bajen al hornearlos.

3.- Metemos en el horno precalentado a 180 grados du-
rante 10 minutos para que la masa se “seque”.

4.- Vamos a cortar ahora las  hojas para decorar la quiche. 
Disponemos la otra parte de la masa que habíamos reser-
vado sobre una mesa,  y la estiramos también con el rodi-
llo.  Tiene que quedar fina, pero tampoco casi transparente 
o se nos quemaría mucho a la hora de hornear. Tengo 
unos  “cortadores de hojas” estupendos,  pero también se 
pueden utilizar cortapastas con forma de hojita de árbol 
(qué duda cabe que podemos decorar la tarta con el dibujo 
que se nos antoje). El número de hojas  a cortar dependerá 
del tamaño de las  mismas y del de nuestro molde. Reser-
vamos las hojitas cubiertas.

5.- En un bol batimos los huevos hasta que queden espu-
mosos y les añadimos la nata líquida y la sal,  pimienta y 
nuez moscada rallada al gusto.  Mezclamos  bien y reser-
vamos.

6.- Tomamos la base de tarta y colocamos un puñado de 
espinacas dentro, repartiéndolo bien para que cubra el 
fondo. A continuación colocamos las nueces, y el queso 
azul desmigajado cubriendo las  espinacas. Sobre las  nue-
ces  y el queso, colocamos una última capa de espinacas. 
Aplastamos un poquito con la manos para que quede a 
nivel del borde de la tarta.

7.- Vertemos la preparación de huevos  cubriendo el relle-
no.

8.- Para pegar las hojitas en los bordes de la tarta,  no te-
memos más que colocarlas a nuestro gusto pegándolas a la 
masa que sobresale un poquito con una ligera presión.

9.- Volvemos a meter en el horno a la misma temperatura 
durante 25 o 30 minutos o hasta que veamos que el relleno 
está bien cuajado y dorado.

10.- Desmoldamos la tarta y servimos  templada con una 
buena ensalada verde.
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