B BLATTERTEIG-MINI-QUICHE

@ VNS Hessen

B ZUTATEN

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Zutaten fur 12 Muffins

270 g Blatterteig, frisch, eckig

400 g Gemuse nach Wahl

3 Eier

150 ml Sahne oder Pflanzencreme

100 g geriebener Kase, ideal mild, wie Gouda oder Butterkase
1 TL Olivendl

Etwas Salz und Pfeffer

1 TL Getrocknete Krauter, z.B. italienische Mischung

B ZUBEREITUNG

1. Muffin Blech vorbereiten und einfetten.

GemdUse vorbereiten und moglichst klein schneiden.

3. Ol in der Pfanne erhitzen und das Gemise andiinsten, bis es weich ist (evtl. unterschiedliche Garzeiten
beachten, also festes Gemuse langer, weicheres Gemuse weniger kurz andinsten).

4. Blatterteig ausrollen und in 12 gleichgrofe Quadrate schneiden. Jedes Quadrat in eine Muffinform legen
und leicht andrucken, so dass Boden und Seiten ausgekleidet sind.

5. Fullung vorbereiten: dafur Eier und Sahne verquirlen, den geriebenen Kase dazu geben, gedinstetes Ge-
muse sowie Krauter und GewUlrze hinzugeben und gut vermischen.

6. Fullung auf dem Blatterteig verteilen und bei 180° C fur ca. 20-25 Minuten backen.

N

Tipp: Was reinpasst? Na alles an Gemuse was gerade wachst und schmeckt! Probieren Sie z.B. die Kombination
Champignon - Lauch, Kartoffel - Rote Beete, Kohlrabi - Spinat, Zucchini - Erbse, Paprika - Brokkoli oder Kurbis
- Mais. Die Quiches eignen sich auch wunderbar zur Resteverwertung von ubriggebliebenem Gemuse

Viel Spafd beim Nachkochen und Ausprobieren!
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