Herzhafte Wirbelkuchen

Fiir 6 bis 8 Personen - Vorbereiten: 30 Min. - Zubereiten: 30 Min.
Material: Backform (30 cm Durchmesser), Mandoline

Miirbeteig (Kiihlregal) ......cceeervrercernene 1

Zucchini..... rerere e ——————— 4
Karotten ........ P 5
FriSChKASE .....erereeeerceeereeees 90¢g
Schlagsahne........coooeevevreeienecenens 200 ml
L 1
Olivendl
Fleur de Salz
Pfeffer

WIRBEL

KUCHEN

30 schnelle Kuchen mit dem besonderen Dreh

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Back-
form einfetten und mit Mehl ausstauben. Den
Miirbeteig auf einer leicht bemehiten Arbeitsfldche
2u einem etwa 5 mm dicken Kreis ausrollen und
die vorbereitete Form damit auskleiden. Den
Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Mit Backpapier belegen und mit getrockneten
Hiilsenfriichten oder Blindbackkugeln beschweren.
Im vorgeheizten Ofen 10 Minuten vorbacken.
Backpapier samt Hiilsenfriichten oder Backkugeln
entfernen.

2. Das Gemiise putzen, waschen und mit
der Mandoline oder mit einem Sparschéler
[4ngs in sehr feine Scheiben schneiden. Die
Gemiisescheiben 3-4 Minuten dampfen.

3. Frischkése, Sahne und Ei in einer Schiissel
glatt verriihren und auf dem Teigboden verteilen.
Die Gemiisestreifen von auBen nach innen
abwechselnd hochkant hineinstecken (siehe
Schritt fiir Schritt ©-®).

4. Das Gemiise mit Olivendl bestreichen und die
Quiche im heifen Ofen 15-20 Minuten goldbraun
backen. Mit Fleur de Salz und Pfeffer wiirzen.
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