Hiittenkase

SOMMERLICHE QUICHE MIT
HUTTENKASE (VEGETARISCH)

=5 Dauer: ca. 15 Min. o Backofen auf 200 Grad vor-
¥ Flir 4 Personen heizen
= T?f(u{hentelg rund, 24cm £ Den Kuchenteig in eine mit
e e — Backpapier belegten Kuchenform
== legen und 20 Minuten blind
“‘“—*iuthmg'::f———f’"“‘ R e e
— 200 g Hiittenkase Schnitt- o
]st:lcl:n()z EL davon auf die Seite £y der Zwischenzeit Hiitten-
= e e eTmiiden .I.V\alzena plfeEi=————
3 Zweige frischer Thymnan— —Thymian—Blatter —darenter— ——

~ohne Stiel = -mischen. Auf die Seite stellen.
= = Falls die Masse zu dickflissig wird
emiisefil ung 2 El M‘aSSEF daz o — =
¢ 1 EL Olivenol = = = e

“e 1 Knoblauchzehe, gepresst - —_—— e
i * Form mit dem Teig auskleiden.

= * 400 g Gemischtes Gemuse

= Peperoni, Auberginen,  —Backtrennpapier auf den Teig
Zwiebeln, Zucchini legen. Getrocknete Bohnen_bis
* 100-150 ml Wasser zum Rand einfiillen und bei in 3
SEEESRReNInG: TIont = s vorgehelzten

o Etw S Iz, Pfeff d P:
= - et ap"k&_Backofen backen. ——
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SOMMERLICHE QUICHE MIT
HUTTENKASE (VEGETARISCH)

= Dauer. ca.15 Min. oDas gemischte Gemdse in
' Fur 4 Personen kleine Stlicke schneiden. Ol in
z = — einer Pfanne —warm- werden
=~ Topping mvees —
1 « 2 EL Hiittenkise Schnittlauch ‘135.5?” Das-Gemiise ey
— e« Frischer Schnittlauch—— mit dem Knoblauch dampfen.

~ Salz, Pfeffer Mit dem Wasser abléschen und
e ———— - e e S e
== = Das Wasser gut abtropfen.
—= —n_,‘—‘*~» Zitronensaft und Cewiirz unter-
e ~ mischen. » -

= - e aDen Kuchente1g aus dem —
OTérTnehmen und die Bohnen
entfernen: Die Hiittenkase-Masse -
— ——— — auf —dem—F=iz verteilen. Das ———
Cemuse dartiber geben und
- ~— —nochmals 15-20 Minuten auf der

e untersten Rille backen. -

5 e Die Quiche vor dem Servie-

s e — ren mit. Hiittenkase anrichten

—_— — # und etwas Schmttlauch darliber
= —=m streuen.



