Kmrbls—KmM@rsewllw@ chlne

Zutaten:

Wiirbeteig:

250 9 Mell

125 9 Butter (kalt)
1 El

1 Prise Salz

2 EL wasser (kalt)

Etwas Fett und WMehl filr die Form

Belao:

700 9 Gewmiise nach Belieben (Kirbis, Kranterseitlinge, 0.4.)
1 Zwiebel (mittelgrol)

2 EL Ol

2 Eier

200 9 Schmand

1009 Kase (geriekben)

2 EL Petersilie (glatte)

Etwas Sale und Pfeffer zum Wilrzeu

Vorbereituna:

- Form mit Butter einfetten und mi+ WMehl bestiauben.
- Backofen auf 120°C O/U oder 160°C Umluft vorheizen.



Zubereituno:

Wilrbeteig:

1.

WMehl, Butter, €i, Salze und Wasser zu einem Teig verknetew,

2. Arbeitsplatte mit Wehl bestauben und den Teig rund ausrollen (i
der Form sollte er ca. 2-2 cm am Rand hochstehen konnen).

2. Den Teig wmit eiver Gabel einstechen.

4. PBackpapier euschveiden und einem kleinew Sprinaformboden
beschweren (Altervwative: Backerlssen)

5. 10 Minuten Vorbacken. Davach das Backpapier und die Beschwerung
entferven.

Belag:

1. @Gewmiise waschew, schalen und klein wiirfeln,

2. Oliv eive Pfane geben uvd die Zwiebelw glasio) andiinsten.

3. @ewilrfeltes Gemiise hinzugeben und auf mittlerer Hitze 10
Minuten leicht anbraten.

4. Eier i eiver Schitssel verguirlew,

5. Sthwmawd, Kdse und Gewiirze zu den verguirtten Eiern gebev und
verriihren,

Verarbeitung:

1. Gebrateves Gemilse anf den Voraebackenew Teig geben.

2. Eier-Schimand-Kasemischung auf dem Gewmiise verteilew,

2. Quiche filr weitere 25-30 Minuten im Ofen backewn. (Daranf achten,

dass sich eive aoldbranne Kasekruste bildet)



Fruchtiger
Linsen-Ziegenkase-Salat

Zutaten:

Dressivg.

100 9 Beluaalinsen

1EL Brombeeressio

1TL Olivensl

2 TL Fruchtige Marmelade (2. Kirsche, Himbeere, etc.)
1TL mittelscharfen Senf

1 Prise Sale

1 Prise Pfefter

1 WMashre

1 Peperovi (Scharfeagrad nach Belieben)

1 Apfel (Klein)

2 TL Howig

1TL Thymian (aehackt)

2 TL Krauter nach Belieben (2. B. Petersilie, Dill, Kresse)
4 Stk Ziegenkdse
Vorbereituma:

- Linsen vach Packungsanweisuig) v Wasser garev und anschliebend 15
Winuten abkiihlen lassen.
- Backofen auf 200°C Umluft vorheizew.

Zubereitumo:

DPressing;

1. Essig, Ol, Marmelade, Sewf und Gewitrze verrilnrew.

2. Washre schalen und raspeln,

3. Peperoni waschen, entkervnen und kleinschneiden,

4. Apfel vom Kerngehause befreien und in feine Wirfel schneiden.



Beilage:

1. Ziegenkase auf ein wmit Backpapier belegtes Blech legen.

2. Kise mit Honig betraunfeln,

2. Auf den mit Hovig betraufelten Kise etwas Thymian streven.
4. 4-5 WMinuten grativieren lassen.

Verarbeitumo:

1. @Geraspelte Mohrew, gewiirfelte Apfel- und Peperonistiicke
miteinander vermischen und uvter die Linsen hebew,

2. Dressivg hinzufilgen und vorsichtio unterheben.

2. Linsensalat mit grativiertem Ziegenkise garnierew,



Karamellisier+er Apfel-Kasekuchew

mit Walnussstreunseln
Zutaten:
Rilhrteio:
150 9 Butter (zimmerwarm)
200 9 Zucker
4 Eler
200 9 WMehl (Dinkel)
2 TL Backpulver
Backpapier fiir das Blech
Kasefilllung:
250 9 Quark
1 Ei
709 Zucker (weilk)
259 Starke

0,25 Becher Schmand
0,25 Becher Ol
0,75 Becher Wilch

Topping:

2 Apfel (aroR)
1EL Zucker

17TL Zimt

Streusel:

250 9 Wehl

150 9 Weiber Zucker
509 braunver Zucker
2P Vawillezucker
250 9 Butter (kalt)

100 9 Walnilsse (gehackt)




Vorbereituna:

- Backform wmit Backpapier auslegen.
- Backofen anf 200°C O/U oder 1%0°C Umlnft vorheizen,

Zubereitumg:

Ridhrteio:

1.

2.
2.

Butter schaunmig rithren,

Zucker und Eier zur Butter rilren.
WMehl und Backpulver sieben.

Zur Buttermischung rithren.

Quarkfilllung:

1. Quark, Ei und Zucker, Starke verriren.

2. Ol, Schwmand, Mileh verrihren. Unter die Quarkimasse rilhren.

Toppivg:

1. Apfel waschew, schalen, vom Kernaehause befreien, v Kleive
Wiirfel schueiden.

2. Wiirfel in der Pfanve und dem Zucker karamellisieren lassen.

2. Zimtpulver zn den Apfeln geben uvd uvterheben.

Streusel:

1. Wehl in eine Schiissel sielren.

2. Zucker (weik, brauv und Vanillezucker) dazugeben und
vermischew,

2. Kalte Butter in kleine Widrfel schueiden, zur Mell-

Zuckermischung @@la@m und 2iaylg) zu strenseln verarbeiten.



Verarbeitumo:

1. Telg auf ein mit Backpapier ausgeleates Blech streichen.

2. Kasefiillung auf dewm Teig verteilen und Apfelstiicke daranf
verteilen.

2. Streusel und Walnitsse anf der Kasefilllung verteilen. (Tipp:
Wer das nussige Aroma mag, kamn die Nésse karz in der
Pfamne ohme Ol anrésten lassen (danach etwas auskiihlen
lassen)).

4. Iw Vorgeheizten Backofen 20-35 Mivutewn backen (Bis die
Streusel goldloraun gebacken sind).

5. Abgekiihlten Kachen mit Backschnee bestreunen.

Abb.2 : Streuselkuchen bereit fiir den Backofen



