Gemiise-Quiche

Diese Quiche mit dem mediterranen Gemiuise musst ihr unbedingt ausprobieren.

Die Farben sprechen fiir sich. Die Quiche lasst sich sehr gut im Voraus zubereiten und wer
mag, zu seinem nachsten Pick-Nick mitnehmen.

Unsere Familie war begeistert.
Zutaten fiir eine 24er Quiche-Form
1 Packung rund ausgewallter Kuchenteig aus dem Kihlregal

Fiir die Fillung

2 EL Olivenol

1 rote Peperoni (Paprika)

1 gelbe Peperoni (Paprika)

1 Zucchini

1 Aubergine

1 Kartoffel

Salz und Pfeffer nach Bedarf

100 grob geriebener Gouda oder wer es wiirziger mag, nimmt zum Beispiel einen
Emmentaler
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Fiir den Guss

3 Eier

100 ml Rahm (Sahne)

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung

Ich habe fiir mein heutiges Rezept ein gekaufter Kuchenteig verwendet. Natiirlich kann man
dieser auch selber zubereiten. Dann sollte man fiir das Ganze etwas mehr Zeit einberechnen.
Ein entsprechendes Rezept fir den Kuchenteig findet ihr hier.

Gemise unter fliessendem Wasser waschen. Bei der Zucchini und der Aubergine Enden
wegschneiden. Beides in kleine Wiirfel schneiden.

Peperoni entkernen und ebenfalls in Wiirfel schneiden.
Kartoffel schalen und in Wiirfel schneiden.

In einer Bratpfanne Olivenél erhitzen. Gemiise in das warme Ol geben und auf mittlere Stufe
wahrend 5 — 10 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Erkalten lassen.

Ofen auf 200° Umluft vorheizen.

Eine Quicheform bereitstellen. Ich verwende sehr gerne eine Form mit Hebeboden.
Teig in die Form legen. Mit der Gabel einstechen.

Grob geriebener Gouda oder einen anderer Kase auf dem Kuchenboden verteilen.
Erkaltetes Gemduse dariber verteilen.

In einer Schussel die Eier und der Rahm (Sahne) aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Guss Uber das Gemuse verteilen.
Quiche in den Ofen schieben und wahrend ca. 30-40 Minuten backen.
Tipp:

Bei diesem Rezept habe ich mediterranes Gemiise verwendet. Je nach Saison kénnen die
Gemise problemlos ausgetauscht werden. Wie es einem am besten schmeckt.
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https://deliziedamelia.ch/allgemein/kuchenteig/
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