Zwiebelkuchen mit Kasseler

Zutaten (12 Stiicke)

» 300g Zwiebel(n)

» 300g Porree

» 2 EL Ol

» Salz & Pfeffer

» 2 Scheiben Blatterteig
» 150g Kasseler

» 2009 Frischkése (mit Krautern)
» 3 Ei(er)

» 150ml Milch

» 2 EL Semmelmehl

Bewertung

Beschaffung
:__I in jedem Discounter
.~ Kosten
6-10€
. Zubereitungszeit
' 31-60min

angelegt am: 21.07.2004

Pizza » Quiches

Zubereitung

1. Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden. Porree putzen,
waschen und schrdg in Ringe schneiden. Zwiebeln und
Porree in heiBem Ol ca. 5min diinsten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Blatterteigscheiben nebeneinander auf die bemehlte
Arbeitsflache legen und antauen lassen.

2. Kasseler-Scheiben halbieren. Frischkdse mit Eiern und
Milch glatt verrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Quicheform (Durchmesser 28cm) fetten. Blatterteigscheiben
aufeinander legen und in der Gro3e der Form ausrollen. In die
Form legen, Uberstehende Rander abschneiden. Boden mit
einer Gabel mehrmals einstechen und mit Paniernmehl
bestreuen.

3. Porreemischung und Kasseler darauf verteilen.
Frischkdsemasse dartiber geben. Quiche im vorgeheizten
Ofen bei 175°C ca. 40min backen. Evtl. die Quiche in den
letzten Minuten bedecken. In der Form etwas auskihlen
lassen und in Stiicke schneiden.

Néahrwerte: 200kcal/E6g/F14g/KH10g pro Stuck

Rezept-Nr: 1174
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