MARLEY SPOON

T ic.l€ A - H Bei dieser Quiche lief allen in unserer Testkiiche - Vegetariern und auch Nicht-
Kurbls Kase Q“lChe Vegetariern - das Wasser im Mund zusammen. Und dir wird es sicher auch so gehen! Der
Quicheteig wird knusprig im Ofen vorgebacken und dann mit einer Feta-Ei-Creme und
gebratenem Kirbis gefillt. Zum Servieren garnierst du die Quiche mit glasierten
@ 30-40min % 2 Personen Zwiebeln und einem frischen Salat - ein guter Ausgleich zum leicht stiBlichen Kirbis.

mit glasierten Zwiebeln und Salat




Was du von uns bekommst
+ 1 Packung Quicheteig '

- 1 Hokkaidoktrbis

+ 5g Thymian

- 1 Becher Créme fraiche 7

- 2 Bio-Eier3

- 2 rote Zwiebeln

« 2 Packungen Fetakase 7

+ 1 Packung gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« runde Quicheform

+ Backpapier

- Backgewicht (Reis oder
Hulsenfriichte)

- groBe Pfanne

+ Kiichenreibe

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Kochtipp
Dieses Rezept ergibt 3 Portionen.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 870kcal, Fett 59.1g,
Kohlenhydrate 61.1g, Eiweil3 19.4g

1. Teig vorbacken

Den Backofen auf 230°C (210°C Umluft)
vorheizen. Eine runde Quicheform mit dem
Quicheteig auskleiden, Uberstehenden Teig
ggf. entfernen. Den Teig mit Backpapier und
trockenen Hulsenfriichten oder Reis als
Backgewicht bedecken und 10-12Min. im
Ofen vorbacken. Das Backpapier und
Backgewicht anschlieBend entfernen.

4. Quiche backen

Den Feta mit den Fingern oder einer Gabel
grob zerkrimeln, dann mit der Créme
fraiche und den Eiern verrihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und den Kiirbis
unterheben. Die Fiillung auf den
vorgebackenen Teig geben und die
Quiche bei 220°C (200°C Umluft) 15-20Min.
backen, bis die Fiillung gestockt ist. Vor
dem Anschneiden ca. 5Min. ruhen lassen.

2. Kiirbis raspeln

Inzwischen den Kiirbis halbieren und
entkernen. Die Kiirbishalften in Spalten
schneiden und mit einer Kiichenreibe grob
raspeln. Die Thymianblatter von den
Stangeln streifen.

5. Zwiebeln braten

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
feine Streifen schneiden. Mit 1EL Olivendl in
der Pfanne bei niedriger Hitze 1-2Min.
glasig anbraten, dann mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit 1-2EL Essig sowie 3-4EL
Wasser abléschen. Die Zwiebeln weitere 5-
6Min. bei mittlerer Hitze braten, bis die
Flussigkeit verdampft ist und die Zwiebeln
weich sind.

3. Kiirbis braten

Die Kiirbisraspel mit dem Thymian in einer
groBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer
bis starker Hitze 6-8Min. anbraten. Aus der
Pfanne nehmen, die Pfanne beiseitestellen.

6. Salat zubereiten

Aus 1EL Olivendl, 1-2EL Essig, 1EL Wasser
sowie Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker ein
Dressing anriihren und mit dem
gemischten Salat vermengen. Die Quiche
mit den Zwiebeln garnieren und mit dem
Salat servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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