Gemuse-Quiche mit Brokkoli

Zutaten (4 Personen)
» 200g Dinkelmehl

» 50g Butter/Margarine
» 300g Quark

» Salz & Pfeffer

» 1 Zwiebel(n)

» 1 Knoblauchzehe(n)
» 1 rote Paprika

» 2 EL Olivendl

» 125g Schafskase

» 2 Ei(er)

» 125ml Milch

» 1 TL Oregano

» 500g Brokkoli

» 3 EL Semmelmehl

» 50g geh. Mandeln

» 12 schwarze Oliven

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 20.11.2003

Pizza » Quiches

Zubereitung

1. Mehl und grob gehackte Butter verkneten. 200g Quark,
1/2TL Salz zufugen, zu einem glatten Teig verarbeiten. Zur
Kugel formen, 30min kihlen.

2. Zwiebel, Knoblauch abziehen, fein hacken. Paprika
waschen, putzen, wiirfeln. Ol erhitzen, Knoblauch, Zwiebel,
Paprika darin andinsten. Kase zerbrockeln, mit (brigem
Quark, Eiern, Milch und Oregano verrihren. Brokkoli
abbrausen, putzen, in Rdschen teilen und in kochendem
Salzwasser bissfest garen. AbgieRen, abschrecken und
abtropfen lassen.

3. Ofen auf 200°C vorheizen. Teig etwas grof3er als die Form
(Durchmesser 28cm) ausrollen. Gefettete Form damit
auskleiden, einen Rand hochziehen. Teigboden mit Brdseln
bestreuen.

4. Brokkoli mit Salz, Pfeffer wirzen, in die Form geben und
mit Mandeln bestreuen. Die Quarkmasse mit Gemiise, Oliven
mischen und Uber den Brokkoli verteilen. Auf der untersten
Schiene ca. 30min backen. Evtl. mit Oregano garniert
servieren.

Nahrwerte: 650kcal/E30g/F40g/KH48g pro Portion

Rezept-Nr: 730
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