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GU Rezepte

Rezept
Herzhafte Torte mit Ofengemiise

Ein Rezept von Herzhafte Torte mit Ofengemiise, am 28.06.2026

Zutaten
300g kleine Champignons 200g
250 g kleine Zucchini 3EL
Salz

3 Eier 100 ml

2EL Schnittlauchréllchen (TK oder getrocknet) 250¢g
125g Créme fraiche mit Krautern

Rezeptinfos

Kirschtomaten
Olivendl
Pfeffer

Milch

Brot vom Vortag (Misch-, Weizen- oder
Dinkelbrot)

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 430 kcal, 25 gF,15 g EW, 35 g KH

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Pilze putzen. Tomaten waschen. Zucchini waschen und die Enden abschneiden.
Zucchini in fingerdicke Scheiben schneiden. Das vorbereitete Gemse in einer Schiissel mit 2 EL O, Salz und Pfeffer
vermischen, auf einem Backblech verteilen und 15 Min. im heifen Ofen (Mitte) garen.

2. Die Eier mit Milch, Salz, Pfeffer und Schnittlauch verquirlen. Das Brot in Wiirfel schneiden und zum Eiermix geben. In
einer grofen Pfanne 1 EL Ol zerlassen, Brotmasse dazugeben und zugedeckt ca. 5 Min. stocken lassen. Auf eine

Konditorpalette gleiten lassen, in die Pfanne stiirzen und fertig backen.

3. Den Brotfladen auf eine Tortenplatte geben, mit Creme fraiche bestreichen und das Ofengemiise gleichmaRig darauf
verteilen. Die Gemiisetorte in 8 Stlicke schneiden und servieren. Dazu schmeckt ein griiner Salat.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/herzhafte-torte-mit-ofengemuese-98437
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