Schnelle Quiche mit Zucchini
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Zutaten fiir 4 Portionen

Teig:

200 g Mehl

100 g kalte Butter

75 ml Wasser

1 Pr. Salz

1-2 TL Semmelbrosel

Belag:

750 g Zucchini

1 Bund Friihlingszwiebeln

4 Bio-Eier

150 g geriebener Comté (oder bereits geriebener Emmentaler/Gouda)
1 gehéufter EL Mehl

1 gr. Tasse Milch (wer mag zus. 2 EL Sahne)

1 Bund Kriuter, z.B. Petersilie, Schnittlauch, Basilikum, Zitronenmelisse etc. (oder 8 Krauter-
Mix aus der Tiefkiihltruhe)

Frisch gemahlener Pfeffer

Salz aus der Miihle

Olivendl fiir die Springform

1 Pr. Cayennepfeffer

1. Messerspitze Rosenpaprika

Etwas Muskat

Zubereitung:

Den Teig zubereiten, zur Kugel formen und mindestens 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.
Der Teig wird besonders gut, wenn er eine ganze Nacht im Kiihlschrank verbringt.

Die Zucchini, Friihlingszwiebeln und den Knoblauch grof raspeln. Kréuter fein hacken. Alles
gut vermengen.

Aus den restlichen Zutaten mit dem Riihrbesen eine Eier-Milchmasse (ohne den Kése)
herstellen. Den Teig in der gedlten Springform ausbreiten und den Rand hochziehen. Den
Boden mit Semmelbrosel bestreuen. Dann in den Teig mit einer Gabel gleichmiBig Locher
stechen.

Die geraspelte Zucchini etc. mit der Eier-Milchmasse gleichméBig auf den Teigboden
verteilen. Im heilem Backofen (ca. 150 — 160 Grad HeiBluft) auf der mittleren Schiene ca. 25
Minuten backen. Dann den geriebenen Kése driiberstreuen und nochmals ca. 5 Minuten
backen. Die Quiche sollte nur leicht braun werden.



Schnelle Quiche mit Zucchini

HeiB servieren. Eine leckere Vorspeise fiir 6 Personen, als Hauptgericht fiir 3 -4 Personen
geeignet.

Dazu schmeckt ein frischer Salat und ein spritziger Riesling aus dem Rheingau.
Die Quiche ldsst sich sehr gut einfrieren oder auch einen Tag, bevor die Gédste kommen,
zubereiten. Die Backzeit dann um ca. 5 Minuten verkiirzen, damit der Teig noch etwas

nachbacken kann.

Guten Appetit!



