Gemuse in Kase-Bierteig

Zutaten (4 Personen)
» 5 Ei(er)

» Salz & Pfeffer

» 1759 Mehl

» 1 Pk. Backpulver

» 175ml Bier

» 1 Zwiebel(n)

» 1/2 Bd. Schnittlauch
» 500g Magerquark

» 50g Schlagsahne

» 4509 Brokkoli

» 2 gr. Champignons

» 100g Champignons
» 2509 Kurbisfleisch

» 3 Stiele Petersilie

» 1259 ger. Emmentaler
» 1,51 Ol

» Salatblatt/ -blatter

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 21.06.2006

Vegetarisch » Quark-Gerichte

Zubereitung

1. Eier, Salz und Pfeffer mit den Schneebesen des
Handruhrgeréates schaumig schlagen. Mehl und Backpulver
unterrihren. Bier zuflgen, verrihren. Den Teig ca. 25min
guellen lassen.

2. Zwiebel abziehen und sehr fein wirfeln. Schnittlauch
waschen, trockenschiitteln und in Réllchen schneiden. Quark,
Sahne, Zwiebel und 34 des Schnittlauchs verriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Brokkoli putzen, in Rdschen zerteilen und waschen.
Riesenchampignons putzen und in Scheiben schneiden.
Restliche Champignons putzen. Kirbis putzen, waschen und
in didnne Spalten schneiden. Petersilie waschen und
trockenschutteln.

4. Kase unter den Teig rihren. Ol in einem breiten Topf
erhitzen. Geputztes Gemiuse portionsweise in den Bierteig
tauchen und im heiRen Ol goldgelb ausbacken. Mit Salat
garniert auf einer Platte anrichten. Quark mit restlichem
Schnittlauch bestreut dazu servieren.

Néahrwerte: 700kcal/E479/F37g/KH43g pro Portion

Rezept-Nr: 2088
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