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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Quiche mit Ziegenkase
Ein Rezept von Quiche mit Ziegenkase, am 09.06.2026
Zutaten
4 Eier 150g Mehl
250 g Speisequark (20 % Fett) 1EL Senf
80 g kalte Butter Salz
Pfeffer 250 g Champignons
2 kleine Kohlrabi (ca. 500 g) 5 Frihlingszwiebeln
100 g gerducherter durchwachsener Speck (am 3EL Ol
Stiick) 100 g Ziegenfrischkése
Fett fiir die Form
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fur 1 Springform (26 cm @) | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 390 kcal

Zubereitung

1. 1Eitrennen. Eigelb, Mehl, 100 g Quark, den Senf, die Butter in Stiickchen und 1 Prise Salz glatt verkneten. Den Teig
zugedeckt kalt stellen. Pilze putzen und halbieren. Kohlrabi schélen, klein wiirfeln. Frithlingszwiebeln putzen, waschen, in
Stlicke schneiden. Den Speck wiirfeln.

2. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Form fetten. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Speck darin auslassen und
herausnehmen. Pilze im heilRen Fett 8 Min. braten. Salzen, pfeffern, herausnehmen. Kohlrabi und Friihlingszwiebeln in die
heifle Pfanne geben, kurz andlinsten. Mit 125 ml Wasser abldschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 10 Min. kocheln lassen,
bis das Wasser vedampft ist. Speck und Pilze unterheben. Alles vom Herd nehmen.

3. Den Teigin die Form driicken, dabei einen 2-3 cm hohen Rand formen. Die Gemiisemischung darauf verteilen. 150 g
Quark, 3 Eier und das EiweiR verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiber das Gemiise geben. Den Kése in Stiickchen
dariiber verteilen. Die Quiche im Ofen (Mitte; Umluft 180°) 30 Min. backen.
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