Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Trauben-Ricotta-Quiche
Ein Rezept von Trauben-Ricotta-Quiche, am 09.04.2024
Zutaten
3 Eier (GroRe M), getrennt 150 g
Zucker 200g
1 Knoblauchzehe
Salz
200 g grine und blaue Weintrauben 230g
2EL Mandelsplitter 1TL
Mehl fir die Arbeitsflache
Rezeptinfos

Ricotta

Gruyeére, gerieben

gemahlene Muskatbliite (Macis)
Pfeffer

Blatterteig (aus dem Kuhlregal; oder
aufgetauter TK-Blatterteig)

alter Aceto balsamico

PortionsgroBe Fiir 1 Spring- oder Quicheform (@ 26-28 cm) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer:

60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 645 kcal

Zubereitung

]_. Eigelbe und Ricotta verriihren, EiweilRe mit 1 Prise Zucker steif schlagen und mit dem geriebenen Kése unter die
Eigelbmasse heben. Den Knoblauch schalen und dazupressen. Mit 1 Prise Muskatbllte, wenig Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Ofen auf 225° vorheizen. Die Form vorbereiten. Die Trauben waschen, abtrocknen, halbieren und entkernen. Den
Blatterteig auf wenig Mehl ausrollen, in die Form legen. Die Kdsecreme einfiillen, mit den Trauben belegen.

3. Das Ganze mit Mandelsplittern bestreuen und im heiRen Ofen (Mitte, Umluft 200°) ca. 10 Min. backen. Dann die
Temperatur auf 200° (Umluft 180°) herunterschalten und die Quiche noch ca. 20 Min. backen. Die noch heifte Quiche mit

Aceto balsamico betraufeln und servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/trauben-ricotta-quiche-8831
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