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Bendtigte Zutaten

Murbteig
25049 Mehl
150 g Premium Teebutter
2 Eier
Salz
Fillung
1 Zucchini
150 ¢ Cocktailtomaten
100 g Champignons
1/2 Melanzani
4009 Premium Sauerrahm
4 Eier
150 g Original Almkénig
gerieben
Salz, Pfeffer
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Mediterrane Gemuse-Quiche

Die mediterrane Gemusequiche bringt mit Zucchini,
Melanzani, Cocktailtomaten und Champignons bunte
Mittelmeerktche auf den Teller und ist ein vielseitiges
Quiche Rezept. Der knusprige Murbteigboden wird mit
einer cremigen Eier-Sauerrahm-Masse und geriebenem
Kase uberbacken, wodurch eine saftige Quiche mit
Sauerrahm entsteht, die sich als mediterrane Quiche
zum Mittag- oder Abendessen, flr Brunch oder Buffet
anbietet. Wer eine Gemuse Quiche sucht, die auch kalt
schmeckt, findet hier ein unkompliziertes Rezept, das
sich gut vorbereiten und in Stucke geschnitten als
Snack mitnehmen lasst.

Anleitung

1. FUr den Mirbteig kalte Butter wlrfeln, mit Mehl, Salz und 2 Eiern zu einem
Teig verkneten. Diesen auf einer bemehlten Flache rund ausrollen. Eine runde
oder eckige Form damit auslegen und den Teig leicht an den Rand andriicken.
Kalt stellen. Den Ofen auf 175° Grad Umluft vorheizen.

2. Fir die Fullung das Gemdse putzen und in Stiicke bzw. Scheiben
schneiden. Wer mag kann auch feine Scheiben mit einem Sparschaler
schneiden.

3. Das Gemise auf dem Mirbteig verteilen. Den Sauerrahm mit den Eiern
schaumig in der Kiichenmaschine aufschlagen. Mit Salz, Pfeffer wirzen. Den
Kase reiben und einriihren. Die Mischung Uber das Gemise gieBen. Im
Backofen bei 175° Grad Heil3luft auf mittlerer Stufe ca. 30 Minuten garen.

4. Tipp: die Quiche schmeckt auch kalt sehr gut als Snack oder Jause im Bdro.

Tipps

- Mirbteig nach dem Kneten mindestens 30 Minuten kuhl stellen, damit der
Boden beim Backen nicht schrumpft und schén knusprig wird.

- Gemise vor dem Belegen in der Pfanne anrésten und gut abtropfen lassen,
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-sauerrahm-23/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
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damit moéglichst wenig Flussigkeit in die Quiche kommt.

- Quiche im unteren Ofendrittel backen und am Ende eine Stabchenprobe in
der Mitte machen: Die Fillung soll gestockt, aber noch leicht cremig sein.

Ein Rezept von
cookingcatrin.at

2/2



