Gemuiuse-Quiche

Hier ist alles erlaubt, was sich noch an Gemiiseresten findet.
Ob Spargel, Cherrytomaten, Brokkoli,
Riiebli, Zucchini, Lauch, rote Zwiebel oder Spinat.

Zutaten

Quark-0l-Teig

80g Quark

4EL Milch

2EL QI

180g Mehl

1 gestr. TL Backpulver
Salz

Fiillung

500g Gemuse

25049 Frischkase oder
Rahm

50g Parmesan

2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat
Krauter nach Belieben

Zubereitung

Etwa 15 Minuten + %2 Stunde ruhen+35 Minuten backen

1 Fur den Teig alle Zutaten in eine Schissel geben und zu
einem glatten Teig kneten. Zugedeckt mit einem Geschirr-
tuch ca. 30 Minuten ruhen lassen.

2 Das Gemuse klein schneiden oder hobeln. Sehr festes
GemUse vorher kurz al dente garen.

3 Frischkdse mit Parmesan und Eiern verriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen, die Krauter unterrtihren.

4 Den Boden einer Tarteform mit Backpapier auslegen.
Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen, in die
Tarteform legen und am Rand hochziehen.

5 Frischkasemasse auf den Boden verteilen. Gemdise
auf die Kasemasse verteilen und etwas flachdriicken.
Im auf 180°C vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten
backen.

Tipp

Kann auch mit Blatter- oder Kuchenteig zubereitet werden.




