Zutaten (12 Stiicke)
» 50g Butter/Margarine
» 50g Saure Sahne

» 1/2 Wirfel Hefe

» 200g Mehl

» Salz & Pfeffer

» 250g Champignons
» 2-3 EL Olivendl

» 2509 Zucchini

» 250g Cocktailtomaten
» 200g Schlagsahne

» 3 Ei(er)

» 1/2 Bd. Thymian

» 1/2 Bd. Majoran

» 100g Gouda

» etwas Mehl

Bewertung

Beschaffung

Kosten
6-10€

®ee

61-90min

angelegt am: 18.10.2003

manchmal im Discounter

Zubereitungszeit

Gernusekuchen mit Champignons, Zucchini und Tomaten

Pizza » Quiches

Zubereitung

1. Fett schmelzen und abklihlen lassen. Saure Sahne leicht
erwarmen, Hefe darin aufldésen und mit Mehl und 1/2TL Salz
zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt im Kihlschrank
ca. 30min gehen lassen.

2. Champignons vierteln und im heiBen Ol ca. 2-3min braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und beiseite
stellen. Zucchini in Scheiben schneiden und im Bratfett ca.
5min bei mittlerer Hitze diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Cocktailtomaten evtl. halbieren.

3. Teig auf bemehlter Arbeitsflache zum Kreis (Durchmesser
ca. 34cm) ausrollen. Eine Lift-off-Form (Durchmesser ca.
30cm) fetten, Teig hineindricken. Gemise darauf verteilen.
Sahne und Eier verrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Majoran und Thymian, bis auf etwas zum Bestreuen, fein
hacken, zufiigen. Sahne Uber das Gemiuise giel3en und im
vorgeheizten Ofen bei 175°C 40-45min backen. Kase reiben,
nach ca. 25min tber den Kuchen streuen. Mit Thymian und
Majoran garnieren.

Nahrwerte: 230kcal/E9g/F16g/KH15g pro Stlck

Rezept-Nr: 609
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